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Admirez la uaiure habile, ingénicuse 
‘À répandre ses dons d'une main généreuse 
Qui,du nord au midi, variant ses trésors, 
Nourrit des végélaux, organise des corps 
© Que l’homme fait serçtr au soutien de sa vie, 
De ces êtres nombreux connaissez la patrie: 
Sachez tout ce qui peut nous servir d’aliment:; 
Soyez nattraliste en ce point seulement. 
{ Brncnotx.) 


… G'Esr aux connaissances et à l'intrépidité 
des voyageurs de toutes les nations qui af- 
frontèrent souvent les plus grands périls 
pour enrichirles peuples de leurs précieuses 
découvertes, que nous devons ces végétaux 
exquis, ces plantes salutaires, ces animaux 
aujourd’hui indispensables à nos besoins. 
Ce furent encore eux qui uous rapportèrent 
les lois , les arts et les usages épars sur la 
surface du globe, et dont la connaissance 
-hâta les immenses progrès que firent l’agri- 
culture , l'industrie et le commerce. 

Nous jouissons tous les jours de ces tré- 
sors, sans connaitre, pour la plupart, à qui 
nous en sommes redevables. Bien des per- 
sonnes, questionnées sur ce sujet, ne pour- 
raient toujours y répondre; ce nest pas 
qu'elles ne le sachent, mais la mulutude de 
choses que l'on a apprises, fait qu’il est im- 
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possible dé se les rappeler à à propos. Ces 
motifs considérés, on sera convaincu du 
plaisir que procurera un abrégé historique, 

philosophique, anecdotique et littéraire des 
substances alimentaires et des objets usuels 
relatifs à leur préparation , employés par 
tous les peuples , anciens et modernes. 
La comparaison des mœurs, usages et cou- 
tumes de ces nations avec les nôtres , four- 
nira des notes curieuses, tant en géographie 
qu’en physique, botanique et histoire natu- 
relle, dont le résultat aura le double avan- 
tage d'instruire en amusant. Les auteurs les 
plus dignes de foi nous en ont fourni les plus 
riches extraits, Moïse, Homère, Tite-Live, 
Plutarque, Pline, Horace, Athénée, Ovide, 
Aristote. Législateurs, historiens, natura- 
listes et philosophes, nous ont tour-à-tour 
fait connaitre les mœurs des anciens. Les 
auteurs modernes en ont recueilli tous les 
ouvrages, qui ont survécu aux temps de bar- 
barie ; à ces temps où la noblesse ajoutait à 
ses titügs celui de ne savoir signer !... Quel 
est donc l’homme qui ne sera pas jaloux de 
s'instruire et de communiquer cette instruc- 
tion à quantité de personnes avides d’appren- 
dre, mais qui n'y sont point cncouragées, 
convaincucs de la difficulté, pour nepasdire 
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de l'impossibilité , qu’il y aurait pour elles 
à se procurer les nombreux ouvrages qui 
traitent ces sortes de matières, dont les prin- 
cipaux, l’Histoire Naturelle de MM. de 
Buflon et Lacépède, l'excellent ouvrage de 
Goguet (Origine des lois, des arts et des 
sciences), les Voyages d’Anacharsis, le Dic- 
tiounaire des Origines de Noël, les Lois et 
Coutumes des Romains, les Essais sur Paris 
de M. Saint-Foix, l'Histoire de Paris par 
Dulaure, les ouvrages de MM. Chaptal, 
Cuvier et Gall, le Dictionnaire des Cultes 
religieux, le Traité des Alimens par Lémery, 
la Botanique littéraire de M"° de Genlis, le 
Cours gastronomique de M. C***, les Er- 
reurs et Préjugés par M, Salgues, le Dic- 
tionnaire des merveilles de la nature, la 
Beauté des trois règnes par Ant. Caillot, le 
Dictionnaire philosophique de Voltaire, le 
Code pénal de la Chine , le Dictionnaire 
des inventions, celui des alimens, l’'Ency- 
clopédie domestique, les Végétaux curieux 
par B. Allent, les Annales de l’industrie 
nationale et étrangère, le Journal de l’A- 
cadémie de l’industrie , celui de la Société 
française de statistique universelle, etc., 
m'ont fourni les matériaux de cet Abrégé, 
qui n'existait pas , jusqu à ce Jour , sous un 
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format tel qu'il pate être lu en quelques heu- 
res et par tout le monde indistinctement. 
J'en ai retranché cette multitude de termes 
techniques, trop souvent entassés dans les 
ouvrages destinés à l'instruction du peuple, 
et qui en rendent la lecture pénible et par 
conséquent mal comprise; la clarté étant le 
premier mérité d’un Abrégé de ce genre, 
qui n'est point écrit, je le répète, pour les 
savans, mais bien pour ceux qui désirent 
s'instruire. Puisse-t-l amuser et instruire : 

il aura rempli le but que je me suis proposé. 
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- Avant-Propos. 


*-L’histoirenousatransmislesmæurs et usages 

de chaque siècle; mais à mesure que ces temps 
s’éloignent, les faits les plus authentiques ont 
besoin d’un plus grand nombre d’autorités pour 
n'être point révoqués en doute. En effet, il se 
passe des faits si extraordinaires, qu’il est.bien 
permis à la postérité d’en douter. L'histoire de 
la révolution française et des événemens qui 
lui ont succédé jusqu’à ce jour, auront besoin 
des nombreux témoignages de tous les écri- 
vains pour être crus un siècle après. Convain- 
cu de ces vérités, correspondances, soins et 
démarches, rien n’a été épargné pour s'assurer 
de la véracité des articles, cités. Je  re- 
greitie que Je. défaut d’espace ne me per- 
mette pas de citer un grand nombre de lettres 
des pays étrangers me confirmant des récits 
qui me paraissaient douteux. Je n’en cite- 
rai ici que trois, dont deux, par leur proximi- 
té de la capitale, peuvent être facilement vé- 
rifiés; je les citerai d'autant plus volontiers 
qu’en communiquant le manuscrit de cet ou- 
vrage le 29janvier à l’Académie de l’Industrie, 
( qui daigua le recevoir à l’unanimité ) ces ar- 
ticles avaient été considérés comme exagérés. 
Je promis alors d'en fournir la preuve, pro- 
messe que je remplis en faisant imprimer les 
lcttres ci-jointes. À 
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if Verviers , lei avril 1833. 
Mon cher Verdot, 


J'ai recu avant-hier votre lettre du 46 courant, 
et je me suis mis de suite avec plaisir en œuvre 
pourrecueillir les renseignemens que vous mede- 
mandez, sur les pigeons voyageurs. Je vais ré- 
pondre aux questions que vousime faites de la ma- 
nière que je lai apprise parles informations que 
j'ai puisées aux meilleures sources. rer 

M. Grosfils-Gérard a élevé un nombre consi- 
dérable de pigeons , d’une ‘espèce nommée ici 
barbet, qui se rapporte à la quatrième race éta- 
blie par Buffon , nommée pigeon-cravaterou à 
gorge-frisée. Ces pigeons, portés à Paris, sont re- 
venus en trois heures ici (107 lieues), de Londres 
en quatre heures, de Lyon le lendemain du 
jour où ils ont été lâchés. Ces voyageurs ailés 
portaient le sceau de la mairie de A ville où on 
les lâchait et un certificat donné par le maire, 


constatant le jour et l'heure où on les mettait en. 


liberté. Ces expériences ont été souvent renou- 
velées, depuis 1820 à 1829,avec les mêmes résul- 
tats. J’ai vu un certificat de ce genre, délivré par 
le maire de Lyon, en date du 7 août 1823. . 


. Votre dévoué ami, 
M. J. Hane. 
Voyez Picrons. 


MAISON DU ROI.—PALAIS DE VERSAILLES. 


CONCIERGERIE. 
Versailles , 17 mai 1833, 


Monsieur, 


Je n’empresse de vous donner les renseigne- 





mens.que vous désirez sur la table de vigne qui 
existait au château. | 

Cette table était carrée, entourée d’un filet 
noir, et montée sur quatre pieds ; elle portait 
dessus cette inscription : PROVENANT D’UN CEP DE 
VIGNE. Sa grandeur était de deux pieds de large 
sur quatre de long , et d’un seul morceau. On 
ignore le pays d’où elle venait. 

Le Musée a été fermé en 1811, époque à la- 
uelle on l’avait transporté à l'Opéra du palais 
e Versailles ; elle y resta environ six mois , on 

ne sait ce qu’elle est devenue depuis. 

Jose espérer, Monsieur, que ces renseignemens 
vous satisferont et compléteront ceux que vous 
avez pris sur les lieux. 

Veuillez agréer, Monsieur, l’assurance de mes 
sentimens très-distingués. 

Le concierge du palais de Versailles, 
De Boucnemar. 


Voyez Vicwe. 


MAISON DU ROI.—PALAIS DE VERSAILLES. 


SERVICE MILITAIRE. 
Versailles , 22 mai 1833. 


Monsieur, 


J'ai différé de répondre à la lettre que vous 
m'avez fait l'honneur de m'adresser, en date du 
7 courant, parce que je désirais vous fournir des 
renseignemens positifs. Le résultat de mes inves- 
tigations est qu’en effet il existait dans les appar- 
temens du int de Versailles une table de forme 
circulaire , ayant 32 pouces de diamètre et faite 
d’une seule planche de bois devigne; que plusieurs 


ersonnes, encore employées aujourd'hui au pa: 
He y ont vu jusqu’en 1814 , époque à laquelle 
ce meuble fut réclamé par:M. le prince de Condé, 
comme ayant jadis appartenu à sa maison, et 
transporté par ses ordres à Chantilly, où cet ob- 
jet de curiosité doitencorese trouver aujourd’hui: 
On ignore le sol qui a produit le cep. 4! 

Je désire, Monsieur, que ces détails puissent 
être bons à quelque chose dans les utiles travaux 
auxquels vous vous livrez , et vous prie de vou: 
Pa agréer l’assurance de ma considération 
très-distinguée. Din Pie 


Le commandant militaire des palais de 
Versailles et Trianon, 


BRECHTEL. | 


Nore De L'auteur. — . Des informations prises postérieurement à la 
lettre de M. Brechtel m'ont confirmé que cette table; telle qu’il la décrit, 
était il y a peu d'années à Chantilly, où la beauté de ses riches veines 
faisait l'admiration des connaisseurs, De ces diverses preuves il résulte 
un seul fait, que deux tables furent faites avec le même cep: June de 
quatre pieds de long sur deux de large, fut faite avec le corps de l'arbre, 
et l’autre de trente deux pouces de diamètre, avec la base. Il est à regretter 
que l’on ait soustrait la première à la curiosité dss amateurs, et que la 
seconde ne soit pas placée au Musée. 





La première édition de cet ouvrage ayant 
été reçue avec indulgence par plusieurs so- 
ciétés savantes, la reconnaissance me fait un 
devoir de publier, dans cette seconde‘édi- 
tion, les honorables témoignages que j'en 
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LETTRE DE M. LE DOCTEUR LEYMERIE, 


ANCIEN MÉDECIN EN CHEF DE L'HOSPICE COCHIN, 


… À L'ACADÉMIE DES SCIENCES. 
R Paris, 26 mai 1833. 


Monsieur le Président, 


J'ai l'honneur de présenter à l'Académie, pour 
et au nom de M. Verdot, qui m’en a chargé, qua- 
tre exemplaires de son ouvrage , intitulé : Æisto- 
riographie de la Table. | 

ns prétendre me rendre juge del’ouvrage de 
M. Verdot , J'ai cru cependant qu’il n’était pas 
aussi indigne de l’examen ou du coup d'œil des 
savans que M. Verdot a la modestie de le préten- 
dre. Quand on parle au peuple son langage, qu’on 
Pemploie pour linstruire , le récréer, et surtout 
pour abattre ses erreurs et ses préjugés, on. est 
nécessairement savant et par conséquent digne 
d’être accueilh par eux, Par ces motifs qui, je 
crois, ne déplairont pas à l’Académie, je sollici- 
terais de sa part unrapport verbal de cet ouvrage, 
à Vleffet d'encourager l'auteur à puiser un peu 
plus avant qu'il n’a osé le faire, et de rectifier le 
petit nombre d'erreurs échappées à ses recher- 
ches minutieuses, 

J’ai l'honneur, etc. LEYMERIE. 


ACADÉMIE DES SCIENCES. 
Séance du 15 Juillet. 


M. le baron Sylvestre a été chargé, le 27 mai 
dernier, de faire un rapport verbal sur un ou- 
vrage de M. Verdot, intitulé Historiographie de 
la Table : c’est de ce devoir qu'il vient s’acquit- 
ter aujourd’hui. Dans un petit ouvrage, un vo- 
lume in-18, l’auteur a su réunir l’histoire des mets 
et des alimens des divers peuples de l'antiquité, 
les divers usages et cérémonies dont les repas 
étaient accompagnés. | | 

On peut dire que c’est une compilation bien 
faite, entremêlée d’anecdotes agréables; mais 
pour les recherches scientifiques, l'auteur n’a 
point cru devoir s’y livrer, et cela est regret- 
table, il reste tant à dire et à faire sur la chimie 
culinaire! * (Extrait du Journal le Bonhomme Ri- 


chard, 17 juillet 1833.) 


* L'auteur borne son ambition à être lu et entendu de tout le monde, il 
n'a point prétendu faire un traîté de chimie culinaire, et il renvoie aux 
ouvrages qui traitent spécialement de cette science. 


ACADÉMIE DE L'INDUSTRIE AGRICOLE 
MANUFACTURIÈRE ET COMMERCIALE. 


DIRECTION GÉNÉRALE DES TRAVAUX , PLACE VENDÔME, 24. 


Paris, le 3 juillet 1833. 


Le Président du conseil d'administration , direc- 
teur-général des travaux, à M.Verdot, membre 
de l’Académie de l’industrie française. 

Monsieur et honorable collègue, 
J'ai l'honneur de vous informer que votre ou- 


vrage intitulé : Aistoriographie de la Table ou 
Abrégé historique, philosophique, anecdotique 
et littéraire des nd alimentaires et des 
objets qui s’y rattachent, et dont l’Académie de 
l’indutrie française avait précédemment accepté 
la dédicace , a été mis sous les yeux du conseil 
d'administration , dans sa séance du 15 du mois 
dernier. 

M. Le Roy de Bacre, secrétaire del’Académie, 
ayant été chargé par la commission supérieure de 
l’examiner et en ayant fait un rapport favorable, 
le conseil en a ordonné le dépôt à la bibliothèque 
et vous a voté des remercimens unanimes. 

Agréez, je vous prie, Monsieur et honorable 
collègue , la nouvelle assurance de la parfaite 
considération avec laquelle j'ai FPhonneur d’être 
votre très-humble et très-obéissant serviteur, 


César Moreau, 
Président de l’Académie. 


SOCIÉTÉ DES PROGRÈS AGRICOLES. 
SECRÉTARIAT RUE TARANNE , N. 11. 


Paris, 21 juin 1833. 
Monsieur, 


Nous avons recu, avec la lettre que vous nous 
avez fait l'honneur de nous écrire le 7 du cou- 
rant, les deux exemplaires de l'ouvrage que vous 
avez publié sous le titre de Historiographie de la 
Table. 

Notre Société, sur le rapport de la commission 
à laquelle avait été confié l'examen de cet ouvrage, 
a arrêté qu'il en serait fait le dépôt à sa biblio- 
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thèque et que des remercimens vous seraient 
adressés en $on nom. 0 MERE RNA 

. Nous désirons, Monsieur, que cette disposition 
Yous soit agréable etje m’estime personnelle- 
ment heureux d’avoir à vous la faire connaître. 
Agréez, Monsieur, l’assurance de ma considé- 

ration très-distinguée. | 
Le secrétaire-archiviste de la Société 

des Progrès agricoles, 
L. DE LA CHAUVINIÈRE. 


SOCIÉTÉ D'ENCOURAGEMENT POUR L'IN- 
DUSTRIE NATIONALE. 
Paris, ce 9 Juillet 1833. 
AM.Verdot.Membredel’Académie del’Industrie. 


Monsieur, 

Vous avez bien voulu faire hommage à la So- 
ciété d'Encouragement de l'ouvrage que vous 
avez publié sous le titre de : Historiographie de 
la Table. 

La Société, reconnaissante de cette offrande, 
en a ordonné le dépôt daus sa bibliothèque et la 
mention dans son procès-verbal. 

Chargé de vous exprimer ses remercimens, 

- je m’empresse de remplir ses intentions ct vous 
prie d’agréer l’assurance de la considération dis- 
tinguée avec lequel l'ai l'honneur d’être,ete... 

C.-L. Anruezme COSTAR, 
| Seérétaire de la Société. 


} 
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DE LA TABLE 


: | 
ABLE, ou ABLETTE, est un Pre poisson de 
rivière, très-glouton, et de la longueur du 
doigt, dont la chair fade et mollasse ne convient 
pas aux personnes délicates et convalescentes. 
Ilfournit la matière avec laquelle on colore les 
perles; cette matière brillante , enveloppe la 
membrane ex térieure de ses intestins et de son 
estomac; elle est connue sous le nom d’essence 


d'Orient. 8 


ABRICOT. Les abricots paraissent être origi- 
naires de l’Arménie ; c’est pour cette raison que 
les Romains, qui les apportèrent de ce pays, les 
nommaient Armeniaca. L’amande du noyau a 
la propriété commune à tous les amers, c’est 
un antidote contre les vers. Nos distillateurs font 
avec ces amandes une liqueur excellente connue 
sous le nom de noyau. Les abricots humectent 
et rafraichissent, parce qu’ils contiennent beau- 
coup de sel acide essentiel, propre à calmer 

1 
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le mouvement violent des liqueurs. Cependant on 
. RC A 2 LUS LV 6 2 

doit en user sobrement parcé qu'ils causent 

quelquefois des vents et des crudités. 


ABSINTHE ( Æbsinthium ), Est grande 
appellée Romaine, ou petite appelée Pontique. 
La grande absinthe fortifie Pestomac et aide à 
la digestion; la petite est très-bonne dans l’hy- 
dropisie. L’absinthe infusée ou distillée et mé- 
langée avec de l’eau-de-vie fait une liqueur très- 
salutaire: celle dite absinthe suisse est la meil- 
leure. 


Prêt à vousembarquer, buvez du vin d'absinthe; 

Contre les maux de cœur c’est un préservatif; 

Du nitre de la mer, de son air purgatif, 

Vous n'aurez tout au plus qu’une légère atteinte*. 
( Ecole de Salerne .) 


AÏL. L’ail était connu dans l'antiquité, c'était 
le régal des Egyptiens ; les Romains en faisaient 
aussi usage; mais les Grecs le dédaignait au 
point de refuser l'entrée du temple de Cybèle à 
ceux qui en avaient mangé. L’ail cultivé fait une 
partie considérable de Îa nourriture dans nos 
provinces méridionales, dans le printemps quel- 
ques-uns en prennent tous les matins avec du pain 
et du beurre frais à l'effet, disent-ils, dese garantir 
de toutes maladies pendant le reste de l’année. 
L’ail est propre à détruire les viscosités de l’es- 
tomac , donner de l'appétit, et, en certain cas, 





* L'école de Salerne compte plus de sept cents ans 
d'existence, ses préceptes ayant été généralement re- 
conbus et adoptés, j'en ai extrait quelques-uns , sans 
rien changer au texte qui porte le cachet de l'époque. 
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; ’ 
soulager l'asthme en facilitant lPexpectoration. 
On le met au nombre des anti-scorbutiques. li 
corrige puissamment les effets du mauvais air aussi 
le nomimne-t-on la thériaque des paysans, beau- 
coup en mangent à jeun dans cette intention. 
Il est pernicieux à ceux qui ont des hémorroïdes , 
et aux nourrices. 


ALIMENT. Les productions de lanature sont 
divisées en trois règnes : l’animal, le végétal et 
le minéral. Le minéral ne produit que des as- 
saisonnemens et des remèdes: les deux autres 
fournissent abondamment tous les alimens né- 
cessaires à notre subsistance. L’air même porte 
quelquefois avec lui un principe très-nouris- 
sant; on attribue la fraîcheur des bouchers aux 
émanations des viandes fraîches dont ils sont 
continuellement entourés. Démocrite vécut, dit- 
on, trois jours sans ressentir la faim en respi- 
rant la vapeur de pain chaud; d’autres ont sou- 
tenu leur existence par des lavemens de bouillon, 
des bains de lait; mais tous ces faits font ex- 
ception, parce que la mastication est une partie 
essentielle de la digestion. Les alimens grossiers 
engourdissent les sensations et affaiblissent l’in- 
telligence: dans certains pays où le peuple vit 
de D btuigites et de blé sarazin , les hommes sont 
abrutis; d’autres qui ne se nourrissent que de lait, 
sont indolens. Les nations les plus cruelles sont 
celles qui sont essentiellement carnivores : com- 
arez le pacifique Indien vivant de fruits avec 
ke farouche Fartare qui boit le sang du cheval 
ct mange sa chair palpitante. Le régime végétal 
convient aux pays chauds , le régime animal aux 
pays froids ; mais dans un climat tempéré comm 
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le nôtre , pour jouir d’une bonne santé , ilconvient 
de déterminer la quantité moyenne de l’un et 
de l’autre ; il est généralement reconnu que, deux 
plats de légumes et un plat de viande, remplis- 
sent cette condition. | 


Choisissez une nourriture 
Simple et confurme à la nature. 
Mangez de bons œufs frais, n’en perdez point le lait ; 
Prenez de forts bouillons, buvez du via clairet, 
Fine fleur de froment, et n.ets de cette espèce 
“Vous feront arriver à l’extrême vieillesse. site 
| : (E.deS.), 
ALLOUETTE. Les allouettes, abondantes et 
estimées à Paris, étaientrecherchées sur les tables 
des Athéniens. Elles étaient sacrées à Lemmnos, 
arce qu’elles avaient délivré l’Ile de sauterelles. 
L’allouette est fort délicate, et estimée pour son 
bon goût et pour les bons eflets qu'elle pro- 
duit. Comme elle est dans un assez grand mou- 
vement, elle transpire beaucoup, et par consé- 
quent, elle contient peu d’humieurs grossières 
et beaucoup de principes volatils et exaltés ; 
c’est pourquoi sa chair est savoureuse , d’un bou 
suc , et aisée à digérer. 


ALOSE. Les aloses étaient servies surles tables 
des riches à Athènes. Mais il fallait qu’elles fussent 
extrêmement fraîches, autrement elle nese ven. 
daiïent plus que pour la nourriture du bas peu- 
ple. On dit que ce poisson est tellement craintif 
que le bruit du tonnerre suffit pour le faire mou- 
rir. Cette extrème sensibilité de louie parait dé- 
montrée par le rapport de Rondelet, qui en a vu, 
qui , au son d’un luth, accouraient et sautaïent en 
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nageant vers la surface de l’eau. Les petites aloses 
sont connues sous le nom de pucelles. 


 AMANDE. Les amandes sont originaires de 
la Mauritanie. En France, la Provence fournit 
la meilleure qualité divisée en deux sortes, 
les amandes douces et les amandes amères. Ces 
dernières passent pour être un antidote contre 
Vivresse. Plutarque rapporte à ce sujet l’histoire 
d’un certain médecin qui, par l’usage fréquent 
des amandes amères , était devenu s1 excellent 
buveur qu’il ne s’enivrait jamais et qu'il sur- 
passait tous les buveurs de son temps. 

Cette propriété n’estpointreconnue être efficace 
en Europe ; autrement elle serait bien précieuse, 
et nos voisins d'outre-mer n’auraient plus peur 
d’être vaincus par leChampagne. Le lait d’aman- 
des, les macarons et le nougat , en consomment 
nne partie: les assiettes de dessert, les confi- 
seurs et les parfumeurs emploient le reste. 


ANANAS. Les ananas viennent de Surinam. 
Les habitans de ce pays font, avec ce fruit, un 
vin exquis qui enivre et égale nos meilleurs vins 
de liqueur. Ce fut. don Gonzale Hernandez de 
Oviédo, gouverneur deSt-Domingue qui, en 1535, 
fit connaître cet excellent fruit à nos botanistes 
d'Europe. On le croit cependant originaire d’A- 
rabie , puisque son nom est composé de deux 
mots arabes : ains-anas, qui signifient œil hu- 
main ; et l’on sait que les boutons dont la surface 
de la pomme d’ananas estrégulièrement couverte, 
ont la forme de cet organe. Or ,les plantes in- 
digènes, dans un pays, sont ordinairement les 
seules dont les dénominations aient une étymo- 
logie descriptive. Dans nos climats, les ananas ne 
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peuvéht croître que dans des serres chaudes, 
mais ils w’ont point la même saveur. On en voit 
souvent chez nos marchands de comestibles. On 
lui attribue, entre autres vertus, celle de chasser 
les vers, d’être efficace contre les obstructions, 
d’empècher la formation de la pierre dans la 
vessie, et même de la dissoudre à la longue. Voilà 
bien plus de propriétés qu’il n’en faut, jointes à 
son goût exquis, pour le faire rechercher, quel 
qu’en soit le prix, toujours très-élevé. 


ANCHOIS. Ce poisson n’a de valeur que lor,- 
qu'il est confit. Les meilleurs nous viennent de 
Nice ct de Fréjus , il en vient aussi de Catalogne, 
connus sous Le nom d’anchois de Maille; ils 
sontplus gros que les nôtres.LesRomains connais- 
saient aussi bien que nous lé mérite de lPanchoïs. 
Ils faisaient avec ce poisson fondu et liquéfié dans 
sa saumure, une sauce à laquelle ils donnaient 
l’épithète de très-précieuse , et qu’ils nommaient 
garum; cette sauce servait d’assaisonnement aux 
autres. poissons ; elle excitait Pappétit et facili- 
tait la digestion. 


ANE. M. Isouard de Malte rapporte que, par 
suite du blocus de Pile de Malte par les Anglais et 
les Napolitains, les habitans furent seuils à 
manger tous les chevaux , chiens , chats, ânes et 
rats; « cette circonstance , dit-il, a fait découvrir 
que la chair des ânes était très - bonne : elle Pest 
en effet , au point que les gourmands de fa Cité 
Valette Pont préférée à la viande des meilleurs 
bœufs et même des veaux ; aussi, lorsqu’on tuait 
unâne, c'était à qui pourrait en APE bouilli, 
enrôti cten dube surtout, le goût en est exquis. 
Cette chair est noirâtre , et la graisse tirant sur le 
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jaune; il faut cependant que lPâne wait que 
trois à quatre ans , et qu'il soit gras. J’observe que 
je ne constate que la particularité des ânes deMalte 
nourris avec de la paille et de Porge, ignorant 
si la chair des ânes étrangers aurait la même qua- 
lité.» L’âne était recherché chez les Romains, 
 Mécène régalait ses convives avec de l’ânon ma- 
_riné. En France, au XVI siècle, le chancelier 
Duprat faisait élever et engraisser des ânons pour 
le service de sa table ; il paraît que cette chair fut 
trouvée. délicieuse, puisqu'elle a été en usage 
pendant quelque temps. IL est à remarquer 
que de tous les animaux couverts de poils, l’âne 
est celui qui est le moins sujét à la vermine; 
jamais il n’a de poux,ce qui vient apparemment 
de la dureté et de la sécheresse de sa peau. Cet 
animal sobre , patient, dur à la fatigue, est de la 
lus grande utilité pour les travaux domestiques. 
Le lisons dans l'écriture sainte que ce fut une 
âÂnesse qui servit de monture au prophète Balaam, 
et qu'un coursier de cette espèce transporta la 
sainte famille lors de sa fuite en Egypte. 
Ce fut aussi sur unc ânesse, que Jésus-Christ fit 
son entrée triomphante dans Jérusalem: ( Voyez 
Féte des ânes). 


ANGELIQUE, ( 4ngelica). L’angélique fut 
apportée de la Bohême par les barbares du nord 
lorsqu'ils vinrent ravager les Gaules. C'est une 
plante que l’on cultive dans les jardins; elle a 
une odeur et un goût aromatique; on confit sa 
côte et sa semence , et l’on en mange pour se pré- 
‘server du mauvais air. Cette plante est stomacale, 
cordiale, céphalique, apériuve, sudorifique ct 
vulnéraire. 
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ANGUILLE. Les Égyptiens avaient mis les 
anguilles au rang de leurs dicuxs ils leurs 
rendaient un culte religieux, les élevaient dans 
des viviers, où des prêtres étaient chargés de 
leur apporter, tous les jours, du fromage et des 
entrailles d'animaux ; ils apprivoisaient ces an- 
guilles sacrées et les décoraient de bijoux en 
iorme de colliers. Celles pêchées à l'embouchure 
de la Seine se nomment guiseau; la chaïr en est 
tendre et nourrissante, mais difficile à digérer. 

ANGUILLES DE HAIES. Dans le midi de la France, 
l’on mange des anguilles de haies qui ne sont 
autre chose que des-couleuvres; la chair en est 
excellente et d’une très-grande blancheur. Uà 
reste du préjugé que la tête des couleuvres est 
vénimeuse , A fait séparer du corps aussitôt 
qu’elle esttuée. La consommation annuelle des 
anguilles d’eau , les seules que lon mange à Paris, 
est d'environ 57,000. 

L’anguille avec la voix ne sympathise pas, 
Les plus grands médecins s’accordent sur ce cas. 
Des: anguilles et du fromage 
Manger trop cause dommage ; 
Mais si vous en mangez, d’abord 
T1 faut les arroser et boire un rouge-bord. 


(E. des.) 


ANIS. L’anis est une petite semence de 
couleur verdâtre, qu’on appelle communément 
anis vert, pour le distinguer de celui qui, recou- 
vert de sucre, est une petite dragée connue sous 
le nom d’anis de Verdun. 

La plus grande partie de celui que l’on emploie 
en France vient de la Touraine , ilen vient aussi 
de Malte et: d’Alicante. Les Chinois en mettent 
dans le thé et dans le sorbet pour rendre ces 
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boissons plus agréables. L’anis est une plante 
aromatique qui a la propriété de chasser les 
vents et de faciliter la digestion. 


ANISETTE. C'est une liqueur très-estimée 
particulièrement celle de Bordeaux on l’obtient 
par la distillation de grains d’anis dans de l’eau- 
de-vie ,avec addition de sucre, celle obtenue par 
infusion est très inférieure. 


APPETIT. Il y atrois sortes d’appétit : 1° celui 
que l’on éprouve à jeun, sensation impérieuse 
qui ne chicane point sur les mets, et qui nous fait 
venir l’eau à la he à l'aspect d’un bon ragoüt. 
2° celui que lon ressent lorsque s’étant mis à 
table sans faim, on a déja goûté d’un plat suc- 
culent , et qui a consacré le proverbe : appétit 
vient ‘en mangeant. Le troisième appétit est 
celui qu'excite un mets délicieux qui paraït à 
la fin d’un repas, lorsque, l’estomac satisfait, 
l’homme sobre allait quitter la table sans regret. 


ARBRE-A-PAIN. Cet arbre , ainsi nommé, 
parce qu'il fournit le fruit à pain, s’élève à vingt- 
cinq ou trente pieds. Son tronc est droit et de la 
grosseur d’un homme : sa cime estample, arrondie, 
et composée de branches rameuses. Les petits 
rameaux portent des feuilles qui ont environ deux 
pieds de longueur et un More Le fruit est 
rond , gros au moins comme deux poings et sou- 
vent comme la tête, verdâtre et raboteux à l’exté- 
rieur ; Sous une i pr épaisse, il contient une 
pulpe qui d’abord est très-blanche , comme fari- 
neuse et un peu fibreuse , mais qui, dans la matu- 
vité, devient jaunâtre et succulente, ou d’une 


consistance gélatineuse, Cette pulpe.est épaisse 
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etcouvre de tous côtésunréceptacleallongé, épais, 
fibreux et fongeux. Lorsque le fruit de bre 
a-pain est A mûr , toute la prépara- 
tion qu’on lui donne consiste à le faire rôtir ou 
griller sur les charbons ardens, ou bien à le 
faire cuire en entier au four ou dans l’eau. Alors 
on le ratisse, et Fon mange le dedans , qui est 
blanc ct tendre comme de la mie de: pain frais, 
et qui constitue un aliment aussi agréable qu’il 
cest sain. La saveur de cet aliment approche du 

ain de froment, avec un léger goût de cul 
Vartichaut ou de topinambourg. IL conserve sa 
fraicheur pendant huit mois consécutifs. Le bois 
de cet arbre sert dans les Moluques, dans les 
îles Célèbes et dans celles des Amis, à construire 
des maisons et des bateaux. Les insulaires se 
fabriquent des vétemens avec la seconde écorce. 
Ils enveloppent leurs alimens avec ses feuilles, 
ct avec son suc laiteux épaissi,ils font une 
excellente glu pour prendre les oiséaux. Deux 
ou trois de ces arbres suflisent à la nourriture 
d’un homme pendant une année entière, et sa 
culturé exige peu de soins. Le célèbre voyageur 
Cook ne tarit pas sur les éloges qu'il donne à 
V’arbre-à-pain, avec lequel il guérissait tous ses 
malades. Les Français d’abord, puis les Anglais, 
en ont introduit la culture à l’île de France, 
à Cayenne, à la Guadeloupe, et à la Jamaïque. 
IL faut espérer qu’un jour il senaturalisera das 
les contrées méridionales de l'Europe. 


ARTICHAUT. L’artichaut est une espèce de 

chardon qui vient très-facilement dans Li terre : 
où l’on a jetté de la cendre. Les artichauts, rares 
du temps de Pline, et qui paraissent indigènes 
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de l’Andalousie, avaient été ensuite abandonnés, 
En 1466, ils furent portés de Naples à Florence, 
d’où , selon Ruel, ils passèrent en France au 
commencement du seizième siècle. Ces dates sont 
conStatées par le témoignage de Hermolao Bar- 
baro , qui rapporte qu'a Venise, en 1473, ils 
étaient une nouveauté. L’artichaut est cordial, 
apéritif , sudorifique , nourissant , restaurant , et 
propre à purifier le sang. 


ASPERGE. L’asperge nommée en latin aspa- 
ragus ab aspergendo, arroser, parce qu’elle est 
propre à arroser, nous est venue d’Asie. Ce- 
| agp l’asperge sauvage croit naturellement 
ans certains terrains sablonneux ; on en trouve 
dans les îles du Rhône et de la Loire. Recher- 
chée sur les meilleures tables, elle possède ‘en 
outre plusieurs vertus médicinales: sa racine est 
diurétique et une des cinq racines apéritives ; 
elle est dessicative, résolutive, déterge princi- 
“Ho la rate et les reins: on la donne dans 
des décoctions appropriées. 


ASSIETTE. L'usage des assiettes n’est pas 
très-ancien ; autrefois, des tranches de pain cou- 
ées en rond, servaient d’assicttes. Virgile les 
Rene ainsi dansle repas des compagnons d’Enée: 
on parle encore,de cette pratique dans le cé- 
rémonial du sacre de Louis XIT. Après le repas, 
on donnait ce pain aux pauvres. 


* 

AUTRUCHE.Cet oiseau esttrès-anciennement 
connu ; sarace est aussi pure qu’elle est ancienne; 
elle est dans les oiseaux comme léléphant dans 
les quadrupèdes , une espèce entièrement isolée, 
et distinguée de toutes les autres espèces par des 
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caractères aussi invariables que frappans. L’au- 
truche passe pour être le plus grand des oiseaux ; 
mais elle est privée par sa grandeur de la puis- 
sance de voler. On peut sans rien outrer , fixer 
le poids moyen d’une autruche vivante et mé- 
diocrement grasse à soixante-quinze ou quatre- 
vingt livres. Or, quelle force ne faudrait-il pas 
dans les aïîles pour soulever et soutenir au milieu 
des airs une masse aussi pesante? cet oiseau à 
vrai dire n’a point d'ailes, aussi,ne les étend-il 
que pour accélérer sa course sans pouvoir quitter 
la surface de la terre. L’autruche est un oiseau 
propre et particulier al’ Afrique , aux îles voisines 
de ce continent , et ala partie del’Asiequi confine. 
à l'Afrique ; on n’en a point trouvé en Amérique, 
et jamais en Europe;elles habitent les déserts de 
PArabie où elles se réunissent en troupes nom- 
breuses qui, de loin,resemblent à des escadrons 
de cavalerie; et ces troupes ont plus d’une fois 
jeté Palarme dans les carayvannes:, 

Cadamosto et quelques autres voyageurs disent 
avoir mangé des œufs d’autruche et les avoir 
trouvés bons. De Bruce et Lemaire assurent que 
dans un seul de ces œufs , il y a de quoi nourrir 
huit hommes. D’autres disent qu'il pèse autant 
que trente œufs de poule; mais à en juger par 
ceux que nous voyons au cabinet d’histoire natu- 
relle à Paris, cesassertions paraissentexagérées. 
Quoique l’autruche habite 2 déserts, on par- 
vient à l’aprivoiser : dans la Lybie on en nourrit 
des troupeaux dont on tire les belles plumes qui 
alimentent le commerce. Ces plumes ;, pour être 
de premières qualités, doivent être arrachées à 
l’autruche lorsqu'elle est vivante. L’anglais Moore 
dit avoir vu en Afrique un homme voyageant sur 
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uné autruche. M. Adamson fit monter sur une 
Autruche deux nègres ; elle étendit les aîles pour 
prendre le vent, et courut d’une telle vitesse 
qu'elle semblait perdre terre , et aurait laissé der- 
rière elle Les plus agiles chevaux anglais; aussi Les 
Arabes ne les chassent-ils qu’à cheval et en les ré- 
duisant par la fatigue, afin de pouvoir les tuer à 
coups de bâtons , manger la chair, la graisse et 
vendre les plumes. Des peuples entiers ont porté 
le nom de Struthiophages pour s'être beaucoup 
nourris d'autruches. Les Romains les faisaient 
servir sur leurs tables , et l’on dit que l'empereur 
Héliogabale fit présenter, dans un seul repas, les 
cervelles de six cents autruches. 


AVOINE. Le café fait avec la seconde eau dans 
laquelle on aura fait bouillir une poignée d’a- 
voine,acquerra un goût de vanille très-agréable; 
Von fera de même dés œufs au lait à la vanille, 
en faisant bouillir dans ce lait une poignée d’a- 
voine. Cétte découverte fut faite en 1814, par 
M. Journet de Paris. L’avoine mondée de son 
écorce , fournit un gruau qui est d’une grande 
ressource dans tous les cas d’échauffement. Deux 
onces de ce gruau cuit mêlées avec un jaune 
d'œuf et du sucre , dans une suflisante quantité 
d’eau, fournissent une potion excellente pour 
guérir Pamaigrissement et le marasme. 


B 


BAINS. Les Orientaux furent les premiers qui 
construisirent des édifices à usage des bains. Les 
Grecs ne tardèrent pas à suivre cet exemple. La 

Lu) 
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Grèce connaissait les bains dès letems d'Homère. 
Selon Pline, les bains ne furent en usage à Rome 
que du temps de Pompéc. Mécène fit bâtir les 
remiers bains publics ; mais Agrippa, dans 
pe de son édilité, en fit construire cent- 
soixante-dix. Néron, Vespasien, Tite, Domitien, 
firent bâtir, avec le marbre le plus précieux 
et dans les règles de la plus belle architecture, 
des étuves et des bains, où ils prenaient plaisir 
à se baigner avec le peuple. On phase qu'il y 
avait jusqu’à huit cents de ces édifices distribués 
dans tous les quartiers de Rome. Les bains par- 
ticuliers , quoique moins vastes que les bains 
publics ,étaient de la même forme ; mais souvent 
plus magnifiques et plus commodes; ils étaient 
ornés de meubles précieux, de glaces métalliques, 
de marbre , d’or et d’argent. Ce furent les 
Romains qui introduisirent dans les Gaules lu- 
sage d'y construire des bains. Grégoire de Tours 
nous apprend que de son temps il y avait plu- 
sieurs Le ces édifices. On voit encore à Paris, 
rue de la Harpe n° 63, les restes du palais des 
Thermes Lo Bains) construit par les Romains 
vers l’an 300, qui fut successivement habité par 
Julien, par Clovis 1°* et par les rois de la pre- 
mière et de la seconde racc. Un grand nombre 
de bains publics ont été depuis peu établis à 
Paris à Pinstar des bains Vigier, qui, le premier, 
a donné l'exemple d’un luxe inconnu parmi 
nous. Entre tous ces beaux et utiles établis- 
semens, on distingue particulièrement celui de 
Tivoli pour le bain à la Bayadère où sont pro- 
digués de parfums de lOrient, mêlés aux cos- 
métiques les plus rares, et dontla volupté la plus 
raffinée se trouve satisfaite. Le bain nuptial suflit 
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seul à la renommée des bains Chinois, puisqu'il 
a, dit-on, la vertu de donner à un jeune époux la 
force d’'Hercule. Les bains Saint-Sauveur et plu- 
sieurs autres jouissent d’une réputation méritée. 
L'Europe, à elle seule, possède plus qu'aucune 
autre partie de l’univers des eaux thermales, mi- 
nérales et sulfureuses, dont la vertu pour les bains 
est généralement reconnue. La France peut citer 
celles de Vaucluse , en Provence, immortalisées 
par les noms de Pétrarque et de Laure; d’Aix, 
capital. de la Provence ; de Cransac, sur les bords 
de l'Aveyron; de Preste, dans le Roussillon ; de 
Bourbonne-les-Bains, en Champagne, dont la 
source fut découverte par des cochons ; les bains 
de Bagnères,près la ville de Tarbes; et de Barèges, 
situés à deux lieues de la frontière d’Espagne. 
Depuis qu’il est du bon ton de prendre les eaux, 
ces lieux sont devenus pour la belle saison, le 
rendez-vous de la bonne compagnie; on a vu 
plus d’une Excellence dont Passictte politique 
était ébranlée , aller y attendre qu’elle se rafler- 
misse,ou... En Prusse, les eaux minérales les plus 
renommées sont celles d’Aix-la-Chapelle:, ville 
dont Charlemagne fitlesiége de son empire, etqui 
fut choisie plusieurs fois comme lieu propre aux 
_ congrés où les puissans de la terre se flattaient 
de régir le monde. Spa, lieu de délices où l’on 
ne peut se dispenser d’être trois mois malade : 
c’est le rendez-vous des quatre coins de l’Europe. 
Baden, en Autriche ; Bulle , en Hongrie ; et Bath 
en Angleterre, dont la source fut découverte par 
des chèvres, sont les licux les plus fréquentés de 
ces royaumes. 


BALEINE. La baleine est ke plus gros des 
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poissons, ct peut être de tous les animaux; il 
y en a qui ont jusqu’à deux cents pieds delong 
et dont on tire près de deux cents bariques 
d'huile, qui sert dans les manufactures de cuirs 
et de savon; on la brüle et on l’emploie encore 
à divers autres usages. La baleine que lon 
emploie dans les parapluies ,les corsets et autres 
ouvrages, vient des fanons ou barbes que ce 
poisson a autour de la gueule , comme cesgrands 
poils qu’on voit aux chats etauxtigres.Ces fanons, 
très-forts et très-flexibles, sont longs de douze 
a quinze pieds. Les anciens croyaient qu’il était 
impossible de pècher une baleine; ce furent les 
Biscayens qui commencèrent d’en pêcher; les 
Hollandais les imitèrent bientôt et y acquirent 
des richesses immenses ; à leur exemple , plusieurs 
autres nations se livrent avez fruit à ce genre de 
spéculation. Autrefois , dans le midi de la France, 
on mangeait les petites baleines ; une ordonnance 
du roi Jean, datée du quatorzième siècle, en 
fait mention. | 


BANANIER. Ce superbe végétal, originaire 
des pays chauds voisins des tropiques, offre 
Vaspect d’une colonne cylindrique haute quel- 
quefois de vingt pieds, terminée par huit à 
douze très-grandes feuilles alongées, du milieu 
desquelles sort un long épi de fleurs plus ou 
moins courbé. Cette colonne, quoique grosse 
comme le tronc d’un jeune arbre, tombe faci- 
lement sous un coup de hache. La longueur des 
feuilles est de six à donze pieds sur un ou deux 
de large. Les arbres vigoureux produisent 
environ une centaine de bananes , et ces fruits, 
dans quelques variétés, sont gros comme des 
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concombres. Les feuilles du bananier servent de 
nappe dans les repas, et remplacent le papier, 
après qu’on les a séchées et polies. La colonne, 
qui est tendre et succulente , sert à nourrir les 
animaux domestiques , tels que les éléphans, les 
cochons , les bœufs, les moutons ; et comme elle 
conserve long-temps sa fraîcheur , en en fait des 
embarcations pour nourrir ces animaux dans les 
voyages sur mer. On en tire encore un fil qui 
sert à fabriquer des cordages, et même des vête- 
mens d’une extrême finesse. Les relations de 
voyages sont remplis de détails sur le bananier. 
Son les chrétiens d'Orient, c’est l’arbre du bien 
et du mal du paradis terrestre ; son fruit est la 
fatale pomme qui perdit nos premiers parens, 
et c’est de ses feuilles qu’ils couvrirent leur nu- 
dité. En Amérique, les Portugais et les Espagnols 
ne coupent jamais une banane en travers avec 
régularité , parce qu’on voit sur sa coùpe trans- 
versale une image de la croix. La croissance du 
bananier est quelquefois prodigieuse ; l’on en 
cite un près de Manjée , à vingt milles à l’ouest 
de Patna dans le Bengale, dont le diamètre 
est de trois cent-soixante-trois pieds ,et dont 
ombre a une circonférence, à Prabre de midi, 
de onze cent-seize pieds. 


BAPTÈME. Mot grec qui signifie ëmmersion 
Dans l’ancienne Grèce , vers le soir du dixième 
jour de la naissance d’un enfant, on réunis- 
sait les parens paternels et maternels du nou- 
veau né ; le but de cette assemblée était de lui 
donner un nom qu’il devait porter toute sa vie. 
On joignait à la cérémonie des sacrifices enl’hon- 
neur des dieux, et elle se terminait par un 
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festin Cette solennité différait de bien peu de 
celle qui se pratique parmi les chrétiens à leur 
baptême : cérémonie sacrée, imposition des 
noms , repas et fête à la maison des père et 
mère , c’est absolument le même rite emprunté 
à la religion païenne. Les Indiens , de temps 
immémorial , se plongeaient et se plongent en- 
core dans le Gange. Les hommes qui se con- 
duisent toujours par les sens , imaginèrent aisé- 
ment que ce qui lavait le corps lavait aussi 
V’âme. 11 y avait de grandes cuves dans les sou- 
terrains des temples d'Egypte pour les prêtres 
et pour les initiés. Dans Îles premiers siècles du 
christianisme, rien n’était plus commun que d’at- 
tendre Vlagonie pour, recevoir le baptême ; 
Pexemple de l’empereur Constantin en est une 
assez forte preuve. 

St-Ambroïse n’élait pas encore baptisé quand 
on le fit évêque de Milan. Saint Epiphane et 
St-Chrysostôme nous apprennent que dans quel- 
ques sociétés chrétiennes, et principalement 
chez les Marcionites , on mettait un vivant sous 
le lit d’un mort ; on lui demandait s’il voulait 
être baptisé ; le vivant répondait oui; alors on 
prenait le mort, etonle plon eait dans une 
cuve. L'empereur Julien le philosophe , dans 
son immortelle satire des Césars , met ces paroles 
dans la bouche de Constance, fils de Constantin: 
« Quiconque se sent coupable de viol , de meur- 
«ire, de rapine , de sacrilége , et de tous les 
« crimes les plus abominables , dès que je Paurai 
« lavé avec cette eau , il sera net et pur. » 

Ce fut en eflet cette fatale doctrine qui enga- 
gca les empereurs chrétiens ct les grands de 
l'empire à différer leur baptême jusqu’à la mort. 
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On croyait avoir trouvé le secret de vivre crimi- 
nel et de mourir vertueux. Il y eut une secte 
dévote qui s’en allait empoisonnant ou tuant 
tous les petits enfans nouvellemént baptisés. 
Ces dévots disaient : nous faisons à ces petits 
innocens le plus grand bien possible ; nous 
les empêchons d’être méchans et malheureux 
dans cette vie , et nous leur donnons la vie éter- 
nelle. Les Coptes ont un réglement qu'ils appel- 
lent canon , qui fixe le baptême die garcons 
à quarante jours après leur naissance : celui des 

es à quatre-vingt jours. Les Livoniens re- 
baptisaient en secret leurs enfans, lorsqu'ils tom- 
baïient malades dans les six premières semaines 
après leur naissance , et changeaient ordinaire- 
ment leur nom, parce qu'ils attribuaient leur 
maladie à celui qu’on leür avait donné au bapté- 
me. Les Lapons sont contents lorsqu'ils peuvent 
donner à le enfans un des noms de leurs 
ancêtres paiens ; ils se persuadent que ce nom 
leur portera bonheur. 

Tout au contraire , les Irlandais s’imaginent 
que si l’on donnait à un enfant le nom “e son 
père ou de quelqu'un de sa famille , celui-ci ne 
tarderait pas à mourir ; C’est pourquoi ils obser- 
vent de ne jamais faire porter à un enfant le 
nom dun de ses parens. Les Hottentots sont 
dans l’usage de donner à leurs enfans le nom de 
quelque animal; ils l’appellent âne , cheval , ou 
bœuf, etc. 

Parmi les chrétiens , les douze apôtres ont 
fourni la plus grande partie des noms de baptc- 
me ; les rois réputés saints , et les hommes ex- 
traordinaires ont aussi fourni leur contingent. 
C’est ainsi qu'au commencement dusiècle lon vit 
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un grand nombre de Napoléons qui , sans la dé- 
chéance de leur patron, eussent surpassés tous 
les Louis que la monarchie avait enfantés. 


BARBEAU. Les anciens Romains l’estimaient 
tellement qu’il était parmi eux à un prix exces- 
sif ; on le consacrait à Diane. Il est nommé, par 
quelques auteurs , Trigla , que qu’il engendre 
trois fois par an. La partie la plus estimée de ce 
poisson est le foie , la tête tient le second rang; 
mais Galien fait aussi peu de cas de l’un que de 
autre. L’on prétend que les œufs de barbeau 
sont dangereux : qu'ils purgent violemment par 
haut et par bas , comme le plus puissant émé- 
tique. On doit donc avoir grand soin de les 
tirer avec les entrailles, et de ne point les 
faire cuire avec le reste. Les petits barbeaux 
sont meilleurs que les grands, parce qu’ils sont 
plus aisés à digérer ; ils doivent aussi avoir été 
pris dans des eaux claires et limpides. 


BECASSE.La bécasse estun oiseau assez connu, 
elle se trouve presque en tout pays. Elles étaient 
très-recherchées à Athènes pourleur délicatesseet 
et leur goût exquis. On dit qu’elles ont la vue 
très-mauvaise quoiqu’elles aient de grands yeux; 
mais en revanche elles ont l’odorat fin. L’on pré- 
tend aussi que lorsqu'elles sont poursuivies, 
elles emportent le plus faible de Ro petits. 
Leur chair est excellente et convient à tous les 
tempéramens. 

Bécassine. La bécassine ne diffère de la bé- 
casse que Éd qu’elle est plus petite et de 
couleur différente ; sa chair est encore plus 
délicate. 


se 
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BEC-FIGUE. Cet oiseau est ainsi nommé 
‘parce qu’il aime beaucoup les figues ; il est tendre 
et gras comme l’ortolan; on le nommait aussi, 
(avis Cypria) oiseau de Cypre , parce qu’autrefois 
on en transportait de cette ile un grand nombre, 
confits dans la saumure. La saison où le bec-figue 
est le meilleur ;.est celle où les figues et les raisins 
sont en maturité. On dit que cet oiseau engraisse 
en une matinée, expression employée pour ex- 
RE la facilité et la promptitude avec laquelle 
il engraisse. Plusieurs personnes le préfèrent à 
lortolan. Pisanelle dit: que sa chair provoque 
à la gaité. 

Bec-Ficur-Bararnp. Cet oiseau , ainsi nommé 
par sa ressenblance avec le bec-figue , à l’excep- 
tion du cri qui le distingue, n’est point aussi 
estimé que ce dernier , qu’il n’égale jamais pour 
lembonpoint et la délicatesse. 


BEIGNET. Les beignets étaient connus des 
Sarrazins ; le sire de Joinville nous apprend qu’ils 
en présentèrent à Saint-Louis en lui rendant la 
liberté. On les sert comme entremet. 


BETTERAVE. Cinq espèces de betteraves 
sont cultivées ; la grosse rouge, la petite rouge, 
la jaune, la blanche et la veinée de rouge. C’est 
cette dernière que l’on reconwaît généralement 
aujourd’hui sous le nom de betterave champètre. 
Savégétation est très-vigoureuse.Le poids moyen 
d’une betterave doit être d’une livre au moins, 
et la récolte en feuille d’une livre à une livre un 
quart. Le produit en poids d’un hectare, est 
évalué par M. Mathieu de Dombasle à12,500 kil. 
La culture de ce précieux légume n’a jamais été 
plus appréciée que depuis qu’on découvrit Part 
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d’en faire du sucre. Napoléon eéncouragea cette 
précieuse découverte, qui nous affranchit 
pour toujours d’être tributaires des colonies, et 
met à portée du peuple uün aliment devenu 
aujourd’hui d’un usage général. Le sucre de 
betterave entre pour un dixième dans la con- 
sommation annuelle que lon en faiten France. 
La betterave blanche est généralement connue 
sous le nom de bette ou poirée blanche ; ce sont 
les côtes de cette bette blanche, que l’on nomme 
cardes poirées, qui se mangent en entremet et se 
gardent confites pour lhiver. 


BEURRE. Aristote ne fit qu’en soupconner 
l'existence, il en parle comme d’unchuileliquide. 
Ce ne fut que cinquante ans après qu’il fut re- 

ardé comme un aliment , encore les Grecs ne 

k préparaient-ils pas eux-mêmes , ils le faisaient 
venir du pays des Parthes etle nommaient huile 
de lait. Il s’en consomme annuellement à Paris 
our plus de sept millions et demi de francs. Les 
Peoties d’Isigny,de Gournay et de Bretagne en 
produisent la plus forte partie. 


Le beurre, aux fiévreux interdit, 
Par son baume onctueux, lâche, humecte, adoucit. 
Le pelit lait pénètre, incise, ouvre la voie, | 
Laveet fond les humeurs des vaisseaux qu’il nettoie. 


(E dS.) 


BICHE. Sa chair est moins délicate que celle du 
cerf, à moins qu’elle ne soit mangée très-jeune; 
elle ne vaut rien lorsque cet animal est en rut. 


BIÈRE. Ce furent les Egypticns qui inventè- 
rent la bière; elle se fait avec du blé, de Porge 


F DE LA TABLE. 29 


ct du houblon; celle que l’on fait en mars cest la 

. meilleure. La bière de Flandre est renommée. 
Celle d'Angleterre, connue sous le nomde por- 
ter,énivre comme le vin. Il a été brassé à Lon- 
dres, du 5 juillet 1824 au 5 juillet 1825, deux 
cent trente-neuf millions, vingt-sept-mille , cinq 
cent cinquante bouteilles de bière. 


ne 
4 
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Pour avoir dans la bière un breuvage bien sain, 
Qu’elle n’ait point d’aigreur, qu’elle soit claire et belle, 
Bien cuite et faite d’un bon grain, 
Ni trop vieille, ni trop nouvelle. 
(E. deS.) 


Ce que la bière a de mauvais, 

C’est que par un suc trop épais, 

Ælle nourrit Phumeur grossière ; 

Car on sait d’ailleurs que la bière 

Rend charnn, fortifie, et même elle fournit 
Beaucoup plus de sang qu’on ne pense, 
Fait uriner en abondance, 

Lnfle le ventre, l’amollit, 


Et modérément rafraîchit, 
(E. de S.) 


BLÉ, On n’est point d'accord sur son origine » 
tout porte à croire qu'il nous vient d'Egypte , par 
les Phocéens qui fondèrent Marseille. Les Gaulois 
mangaient le blé cuit ou écrasé sous des pilons. 
Ils furent long-temps sans savoir faire du pain 
levé. Ce ne fut qu'aux premières croisades que 
les soldats chrétiens trouvèrent les moulins à vent 
établis chez les Sarrazins. Ce fut une de leurs plus 
utiles conquêtes. 

Lorsque les hommes abandonnèrent la vic 
nomade pour cultiver la terre, le besoin de 
conserver les substances de première nécessité 
Îeur suggéra l’idée de fumer et saler les viandes ; 
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celle de conserver le blé d’une année à l’autre ne 
dépassait pas leur prévoyance; la première fa- 
mine leur fit sentir qu’il fallait en prévoir le retour. 
Ce furent les Égyptiens qui imaginèrent d’enterrer 
le blé dans des silos. Ce moyen favorisé par la 
sécheresse du climat eut une pleine réussite; ce 
fut une source de riehesse de plus pour Égypte, 
qui recut l’or des autres nations moins indus- 
trieuse en échange de ses grains. De nos jours , 
M. Ternaux essaya d'introduire en France cette 
coutume, elle n’eut qu’un demi succès à cause 
de l'humidité du sol qui ne ressemble en rien 
à celui de l'Egypte; il fallut revenir au moyen 

lus naturel, celui d’aérer et de remuer souvent 
e blé, afin de le préserver le plus long-temps 
possible de son plus cruel ennemi, le charaneon. 
Vains efforts, une fois attaqué, rien ne pouvait 
empêcher :que la totalité ne fut dévorée, et les 
localités infestées de ces insectes pour de longues 
années , lorsqu’un de ces génies inventifs parvint 
à force de recherches, à résoudre ce qui n’était 
encore qu’un: problème et un écueil où avaient 
échoué bien des savans. La destruction totale du 
charancon, de ses larves , et Passainissement des 
greniers , fut le résultat des immenses travaux de 
M. Chenest. Les récoltes mêmes sur pied, furent 
préservées de toute invasion. Les insectes des 
arbres fruitiers , des oliviers , ne purent se sous- 
traire à l’eflicaeité de sa précieuse déeou- 
verte, qui nous assure désormais abondance et 
prospérité. À 

La récolte du blé en Frange n’est que suff- 
sante pour nourrir son immense population. 


BOEUF. Le premier qui tua un bœufet le fit 
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euire fut , dit-on , Prométhée ; jusques là ,on ne 
les égorgeait que sur les autels , afin de se rendre 
les dieux propices. L’exemple de Prométhée ne 
tarda pas à être imité , au point qu'Homère nous 
dit que de son temps on mettait un bœuftout en- 
tier à la broche. Le roi Pyrrhus, voulant en per- 
fectionner la race dans ses états, fit un édit qui 
défendait d’accoupler les vaches avant la qua- 
trième année. On appelait le bœuf de belle taille, 
bœuf Pyrrhique. 11 existe encore aujourd’hui 
dans les Indes une secte religieuse vouée au 
culte de PBrama, qui regarde comme infâme et 
abominable quiconque oserait manger de la 
chair de bœuf. F ; | 
Anis , appelé aussi Sérapis , était un bœuf au- 
quel les Égyptiens rendaient les honneurs divins, 
parce qu'ils s’imaginaient que lâme d’Osiris 
était passée , selon les lois de la métempsycose , 
dans le corps de cet animal. IL était assez difficile 
de trouver un bœuf propreàajouerle rôle d’Apis. 
Il fallait qu'il eût certains signes qui ne se ren- 
contraient pas aisément. Il devait avoir le corps 
noir, être marqué d’une tache blanche au front, 
w’il eût sous is langue un nœud de la figure 
‘un escarbot ; que les poils de sa queue fussent 
doubles , qu’il eüt la figure d’un aigle tracée sur 
le corps , et une marque sur le côté droit en 
forme de croissant. Lorsque ces marques étaient 
informes , Part aidait à la nature. Enfin, ce bœuf 
privilégié devait avoir été concu par la seule 
force de la lumière de la lune, ou, selon d’autres, 
par l'impression d’un coup de tonnerre. 
Lorsqu'on s’imaginait avoir trouvé un bœuf 
qui réunit tous ces signes et toutes ces qualités , 
on le nourrissait pendant l’espace de quarante 
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jours , dans une île de forme triangulaire , située 
à l'embouchure du Nil, etque l’on nomme Delta, 
à cause de sa forme semblable à celle de cette 
lettre grecque. Là , ce bœuf fortuné n’était servi 
que par des femmes qui seules avaient le privi- 
lège de le voir. Quarante jours après , était 
conduit à Memphis , les prêtres venaient au- 
devant de lui, et le conduisaient en grande 
pompe dans le temple d’Osiris , destiné à sa ré- 
sidence. C’est dans ce lieu que le peuple toujours 
superstitieux , venait le consulter comme un 
oracle. Mais le bonheur de cet innocent monar- 
que ne durait qu’un certain nombred’années , 
au bout desquelles s’il vivaitfgucore , on le con- 
duisait sur les bords du Nil où on le noyait en 
cérémonie, On dépensait beaucoup ensuite pour 
lui faire des obsèques magnifiques ; et toute 
PÉgypte était dans le plus grand deuil , jusqu’à 
ce qu’on lui eut trouvé un successeur. Cet usage 
eut lieu jusqu’à ce que Cambyse ayant conquis 
PÉgypte , Pan 525 avant J.-Christ , et voulant 
éteindre ce culte ridicule , tua de sa' propre 
main le révéré Apis. Nous en possédons en 
France une réminiscence dans les pompes qui 
entourent pendant huit jours le bœuf gras. 

La consommation annuelle en bœufs est , pour 
Paris , de quatre-vingt mille ; et de sept cent 
cinquante mille pour la France. 


BOIRE A TIRE-LA-RIGOT ,, c’est-à-dire 
boire beaucoup et à longs traits ; on prétend 
que l’étymologie de ce mot vient des Goths, qui 
ayant tué leur chef Alaric , et mis sa tête au 
bout d’une pique , buvaient par dérision à sa 
santé, en disant : 4 ti Alaric Goth; une seconde 
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version pare que Larigot est un vieux mot 
qui signifie flûte champêtre. Les Allemands 
nomment flûtes les verres longs et étroits dans 
lesquels ils boivent , d’où nous est venue lex- 

ression de flûter , jouer de la flûte, pour dire 
Sat C’est peut-être à l’instar de ces flûtes al- 
lemandes , que les paysans auront donné le 
nom de larigot à de grands gobelets. 


BOISSONS. Tous les peuples de la terre ont 
inventé des besoins avec les productions du cli- 
mat. La bière paraît être une des plus an- 
ciennes ; les Culdé en faisaient usage Drédiile 
apprirent des Normands à faire le Le s ils fai- 
saient aussi des boissons avec les müres, les 
coins , les grenades et les prunelles. 


La sauge et la rue ont le don 
De rendre saine une boisson. 
Si l’on y joint la fleur de rose, 
Rien ne tempère mieux l’ardeur que l’amour cause. 
(E. deS.) 


BOUC. Jeune, le bouc se nomme chevreau ou 
cabri ; il doit être mangé avant qu'il ait six 
mois , alors sa chair est tendre et délicate ; deve- 
nu bouc, elle est d’un goût désagréable et porte 
une odeur très-forte. Les Égyptiens et les Juifs 
désignèrent souvent les rois et les chefs du peu- 
ut par le mot de bouc. « Sortez de Babylone, 

itJérémie aux chefs du peuple ; soyez les boucs 
à la tête du troupeau. » L'application de ce nom 
ne peut être Fi ici qu'au figuré, exprimant 
que , chargés de conduire la nation, ils A HA 
marcher les premiers. En lisant le Lévitique au 
chapitre xvi, l’on trouve la description de la 
cérémonie du bouc expiatoire, nommé Hazazel , 
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décrite en ces ternres : Dieu parla à Moïse et lui 
dit :... « Puis Aaron jetera le sort sur les deux 
» boucs ; un sort pour lÉternel, et un sort pour 
» le bouc qui doit être Hazazer... Et Aaron, po- 
» sant ses deux mains sur la tête du bouc vivant, 
» confessera sur lui toutes les iniquités des en- 
» fans d'Israël , et toutes leurs fautes , selon tous 
» leurs péchés, et illes mettra sur la tête du 
» bouc, et l’enverra au désert par un homme 
» exprès... Et le bouc portera sur soi toutes 
» leurs iniquités dans une terre inhabitable ; 
» puis cet homme laissera aller le bouc par le 
» désert. » 


BOUCHERS: Autrefois le privilège de vendre 
de la viande dite de boucherie, comprenait aussi 
celle de porc. Ce ne fut qu’au quinzième siècle 
que le nombre des charcuiliers qui se propageait 
rapidement, fut limité par arrêt du parlement, et 
en 1475, ils furent réunis en communauté. Par 
une ordonnance de Charles VI, datée de 1481, 
tout boucher qui se faisaitrecevoir maître à Paris, 
était obligé de donner un aboisrement etun-past ; 
c’est-à-dire, un déjeuner et un festin. Or, pour 
lPaboivrement , le nouveau maître devait au chef 
de sa communauté , un cierge d’une livre et de- 
mie, et un gâteau pétri aux œufs ; à la femme 
de celui-ci, quatre pièces de viande à prendre 
dans chaque plat; au prévôt de Paris, un setier 
de vin et quatre gâteaux ; au voyer de Paris, au 
prévôt du Fort-L’évêque, aux célérier et con- 
cierge du parlement, demi setier de vin pour 
chacun, et deux gâteaux. Pourle past (festin ), il 
devait au chef de la communauté , un cierge d’une 
livre , une bougie roulée, deux pains,un demi- 
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chapon, et trente livres et demie de viande; à 
la femme du chef, douze pains, deux setiers de 
vin , et quatre pièces à prendre dans chaque plat ; 
au prévôt, un setier de vin, quatre gâteaux , un 
chapon , et soixante et une livres de viande, tant 
en porc qu’en bœuf ; enfin au voyer de Paris , au 
prévôt du Fort-L’évèque , au célérier du parle- 
ment, demi-chapon pour chacun, deux gâteaux, 
et trente livres et demie , plus demi-quarteron 
de bœuf et de porc. * 

Les différentes personnes qui avaient droit à 
ces rétributions, étaient obligées, quand elles 
les envoyaient prendre, de payer un ou deux: 
deniers au ménétrier qui jouait des instrumens 
dans la salle. | 

Le nombre des bouchers à Paris est de 496. 


BOULANGERS. À Rome, pendant les six 
siècles qui suivirent sa fondation , les boulangers 
furent inconnus ; chaque famille faisait elle- 
même son pain. Cet ouvrage était plus particu- 
lièrement fait par les femmes , ainsi que cela à 
encore lieu aujourd’hui dans les villages. Les 
riches louaient des cuisiniers au marché pour 
faire leur pain. Les personnes employées à 
piler le blé étaient nommées Pistores.L’in- 
sütution des boulangers dans les Gaules est 
très-ancienne. Ils avaient choisi pour patron 
Mercure-Artius, ainsi nommé du grec Æ4rtos, 

ui signifie pain. Ils lui avaient bâti un fan 
dont on voyait encore dans ces derniers siècles 
des ruines avec un pavé en marqueterie dans le 
lieu où est aujourd’hui situé le village d’Artai ou 
Artas, près de Grenoble, département de l'Isère. 
Une ordonnance du roi Dagobert, année 650, 
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nous apprend que les meüniers réunissaient à 
leur état de moudre le grain, celui de cuire le 
pain pour les particuliers ; à leur imitation, les 
fourniers s’emparèrent de cette industrie, se fi- 
rent marchands de farine et vendirent du pain. 
Charlemagne au siècle suivant s’occupa de la 

olice d’une profession aussi importante. Il or- 
Us dans ses capitulaires que le nombre de ces 
artisans nécessaires ROUE chaque ville, fut tou- 
jours complet, qu’ils tinssent avec ordre et pro- 
preté le lieu de leur travail; que leur conduite 
fut irréprochable; et il chargea les juges des 

rovinces de tenir la main à ce dernier statut. 
Li Loits fit micux encore. Il exempta du ser- 
vice militaire les boulangers et les meûniers; et 
cette grâce était très-importante, puisque tous 
les sujets, à moins d’un privilège particulier, 
étaient obligés de marcher à l’armée, quand le 
seigneur l’ordonnait. J’observerai seulement ici 
une cérémonie singulière , quise pratiquait quand 
un boulanger était recu à la maîtrise, et dont 
ilest fait mention dans les statuts que leur don- 
na Saint-Louis. L’aspirant accompagné des an- 
ciens maîtres et jurés de sa communauté, venait 
présenter au lieutenant du grand Pannetier un 
pot de terre neuf, rempli de noix et de nieules 
(espèce de gauffres). Toute l'honorable assem- 
blée sortait dans la rue , pour aller casser ce pot 
contre la muraille. Quand elle était rentrée, 
chacun payait un denier au lieutenant, lequel 
était tenu de leur fournir du feu et du vin; et 
l’on buvait ensemble. Cette bizarre cérémonie 
était un hommage public de dépendance envers 
les autorités préposées, signifiant qu’elles pou- 
vaient vous punir aussi aisément que l’on eassait 
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ce pot si votre gestion était répréhensible et que 
vous ne vous conformiez pas aux statuts. 

Cette cérémonie se modifia dans les siècles 
suivans. Au commencement du dix-septième, 
le nouveau maître , à la troisième année de sa ré- 
ception, était obligé de venir, le premier di- 
manche aprèsles Rois, présenter au Cr nLPRe 
tier un pot neuf rempli de pois sucrés (dragées), 
avec un romarin aux branches duquel étaient 
suspendues diverses sucreries, desoranges, etles 
Cette offrande fut fruitsque comportait la saison. 
changée ensuite en une rétribution d’un louis 
d’or. 

Pendant plusieurs siècles (à dater du hui- 
tième), la lèpre s'était répandue et multipliée 
en France, ve boulangers, leurs femmes ct 
leurs garcons avaient le privilége d’entrer à 
l'hôpital Saint-Lazare pour s’y faire guérir; mais 
pour acquérir ce droit, chaque maïtre était 
tenu de Re toutes les semaines un pain à 
l'hôpital. Sur la fin du seizième siècle, on 
substitua au pain un denier parisis, qui fut ap- 
pelé le denier de St-Lazare ou denier St-Ladre. 

Je remarquerai encore que, dans les statuts 
de St-Louis , les boulangers sont nommés bou- 
langers-talmeliers. Le premier nom leur est 
resté ; et il vient, suivant Ducange , de ce que le 
pain qu'ils firent dans les commencemens avait la 
forme de boule. Au reste,la coutume d’arrondir 
le pain a duré long-tems en France. Sous les 
premiers rois de la troisième race, ces pains 
ronds se nommaient tourtes ou tourteaux ; la 
forme ronde est encore la seule usitée dans tous 
les villages. Quant au nom de talmeliers, c’est 
une corruption de çelui de tamisiers ; le bluteau 
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n'étant point inventé, chacun passait sa farine 
au tamis; celui qui ne voulait pas se donner 
cette peine appelait un boulanger qui, tenu par 
sa profession d’avoir des tamis , venait la passer. 
Le nombre des boulangers de la ville de Paris, 
est de cinq cent soixante. L'jEN 

BOUTEILLES. Phèdre et Aristote nous ap- 
prennent que de leur tems le vin se conservait 
dans des amphores de terre cuite contenant 
vingt-huit litres environ, et dans des peaux de 
boucs où le vin se desséchait tellement qu'il fal- 
lait fendre les outres et en râcler la surface. On 
délayait ces râclures dans l’eau pour avoir la bois- 
son. Les boutcilles eussent été bien précieuses 
alors. En Espagne, les peaux de boue servent en- 
core à transporter les vins. 

Pétrone «n parlant des amphores de verre 
contenant du vin et que l’on bouchait avec du 
plâtre , laisse à croire que les bouteilles de verre 
n'étaient point tout-à-fait inconnues auxRomains, 
tandis qu’en France il n’en est fait aucune men- 
tion jusqu'au XIVe siècle. Au XIIES siècle il était 
question de bouchaus, boutiaux , bouties , boutit - 
les, ou bouteilles, expressions quis’appliquaient 
également à tout vase de cuir contenant des li- 
quides. Le nom de boutcilles futle seul conservé 
et appliqué aux flacons de verre dont nous nous 
servons aujourd'hui, lorsqu'ils devinrent en. 
usage. 

BREBIS. Cet animal si utile, après nous avoir 
vêtus, fournit un aliment aux habitans des cam- 
sagnes ,qui consomment presque toutes les brebis 
Fe d'âge. Les moutons sont achetés pour la 
consommation des villes. La chaîr de brebis est 
jade, visqueuse ,et propre à produire des hu- 
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meurs grossières et un mauvais suc. Sur plus de 
trois cent mille moutons que lon tue annuelle- 
meut à Paris, il y a, au plus, le vingtième de bre- 
bis. Il existe des brebis connues sous le nom de 
moutons de Barbarie, où moutons d’Arabie,dont 
la queue est si fort chargée de graisse que, sou- 
vent, elle est large d’un pied et pèse plus de 
vingt livres, ce qui oblige de leur attacher de 
petites brouettes pour la porter. 


BROCHET.En 1497, à Kayserlautern , dans le 
Palatinat, l’on prit un brochet qui avait dix-neuf 
pieds de longuéur et qui pesait trois cents-cin- 
quante livres ; Pempereur Barberousse lavait fait 
mettre dans l'étang où il fut pêché ; il avait deux 
cent-soixante-sept ans. Le brochet est nommé en 
latin lupus , loup ; paree qu’il dépeuple, par sa 
voraeité, les étangs. Le brochet de rivière 
est le plus estimé; sa chair a un goût déli- 
cieux et se digère facilement: l’on évalue à plus 
de trente ile , le nombre de ceux que pie 
consomme chaque année à Paris. 


BROUET. Les Spartiates se régalaient de 
brouet noir ; on croit qu’ils le composaient avec 
de la chair de porc,du vinaigre et d sel. Denis- 
le-tyran voulant en enrichir sa table, fit venirun 
cuisinier de Lacédémone, et lui ordonna de ne 
rien épargner pour apprèter ce mets ; le ibrouet 
fut servi , le roi en goûta et le rejeta'ävec indi- 
gnation : « seigneur , lui dit lesclave, il y 
manque un assaisonnement essentiel. » Eh! quoi 
donc? répondit le prince. Un exercice bent 
avant le repas, répliqua lesclave. 


BUKFLE. C’est un animaloriginaire des Indes 


nid 


34 HISTORIOGRAPBIE 


et de l'Afrique, qui ressemble assez au taureau 
mais qui est plus fort ;ily en à beaucoup en 
Italie. La chair de bufle est moins agréable que 
celle du bœuf; cependant elle est fort bonne 
et fort saine. Sa peau est particulièrement em- 
ployée pour la buffleterie de l’armée. Les fe- 
melles Aobbbot jusqu’à dix-huit ou vingt pintes 
de laït par jour. On en fait d’excellens fromages. 


G 


CABARET. Les Grecs avaient des lieux où 
l’on vendait du vin , et d’autres où lon donnait 
à manger, Il y avait à Rome des tavernes ou 
cabarets , et, s’il en faut croire Horace , ceux 
qui les tenaient connaissaient très-bien l’art de 
tromper. On prétend que le mot cabaret vient 
de deux mots celtiques , cab, qui veut dire tête, 
et arèt, qui signifie bélier , parce que la première 
ou la plus célèbre de ces maisons avait une 
tête de bélier pour enseigne. Il est à remarquer 
aussi, que la vigne commence à pousser dans 
le mois de mars sous le signe du bélier. Les 
Bretons qui ,à ce que l’on présume, parlent 
encore la lange des Celtes, ont les premiers ap- 
pelé cabarets les maisons où l’on vendait du vin 
en détail pour les distinguer des auberges. 

La profession de marchand de vin est une 
des plus anciennes qui subsistent dans la capitale. 
SE 2 leur donna des statuts en 1264 , mais ils 
ne furent érigés , en corps de communauté que 
trois cent-vingt-cinq ans après; et alors on les 
divisa en quatre classes, Hételiers , Cabaretiers, 
taverniers et marchands de vin-à-pot. Les mar- 
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chands devin-à-pot étaient ceux qui vendaient du 
vin en détail, sans cependant tenir taverne. On 
ne pouvait boire chez eux celui qu’on y achetait; 
il fAlait l’emporter. À la grille extérieure de leur 
boutique était pratiquée une ouverture par la- 
quelle l'acheteur passaitson pot vide et le repre- 
nait lorsqu'il était plein , de cet usage il ne sub- 
siste plus que les grilles que l’on voit encore 
faire partie de la devanture des marchands 
de vin. Les cabaretiers avaient le droit de donner 
a boire chez eux, et d’y donner à manger ; mais 
il leur était expressement défendu de fournir 
du vin en bouteilles ;il devait être dans des pots 
et des pintes étalonnées. Dans le onzième siècle; 
les seigneurs ,les moines , et les rois , n’ont point 
cru déroger en vendant en détail, soit au pot, 
ou en taverne, les vins qu'ils récoltaient. Afin 
d’avoirun prompt débit, ils abusaient de leur au- 
torité absolue en ordonnant de fermer toutes les 
tavernes de la ville jusqu’à ce que leurs vins, fus- 
sent vendus !!.. 

Dans le quinzièmesiècle, un usage établi dansla 
communauté des crieurs préposés à la vente des vins 
engros, et confirmé par une ordonnance du roi 
Charles VI, paraïtrait aujourd’hui très-inconve- 
nant. Quand quelqu'un de la communauté mourait, 
les autres venaient tous assister à son convoi en 
robe de confrérie. Le corps était porté au lieu de 
la sépulture par quatre d’entre eux. Deux autres 
suivaient , chargés ,le premier d’un vase à boire, 
le second d’un pot plein de vin. Le reste de la 
confrérie marchait devant, ayant en main des 
sonnettes , qu'ils faisaient sonner tout le long de 
la route. Quand on était arrivé à un carrefour, 
le convoi s’arrètait, Alors on posait le corps sur 
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des trétaux. Le crieur qui portaït le vase, Îe 
faisaitemplir par celui qui portait le vin; chacun 
des quatre porteurs, buvait un coup; on en offrait 
autantà quiconque, passant ou spectateur, voulait 
lV’accepter; après quoi, honorable compagnie 
continuait sa route. Cette bizarre cérémomie avait 
également lieu pour la femme du crieur , comme 
pour son mari. 

Derrière le corps suivait les amis etles conais- 
sances qui par la nature de leur état étaient en 
relation avec le défunt. | 

On demandait au spirituel Bautru la définition 
d’un cabaret. « C’est, répondit-il, un lieuoû l’on 
vend la folie par bouteilles.» Rabelais,parle avan- 
tageusement du fameux cabaret connu ancienne- 
ment sousle nom dela pomme de pin. La célèbre 
cornemuse est honorablement notée dans nos 
annales littéraires. Piren, Panard , Gallet et 
Collé fondèrentau cabaret une académie bachique 
qui , dans ses écarts-même , n’était pas étrangère 
au bon goût. Le café a produit une révolution 
dans les mœurs dé Paris ; avant qu’il fut connu, 
ou du moins avant qu'il fut si commun, les hon- 
nètes gens, les gens de la bonne compagnie 
allaient au cabaret. Il existait encore à la fin du 
XVIILe siècle, la table ronde de pierre sur la- 
quelle Molière et Lafontaine , Racme et Boileau 
s’accoudaient et trinquaient ensemble. 

Le nombre des marchands de vins à Paris est 
aujourd’hui d'environ de 4,000. 


CAFÉ. Le café est originaire de l'Arabie ; 
Louis XIV fut le premier en France qui €n fit 
usage Pan 1644. L’ignorancelui attribuait les plus 
funestes effets en ke taxant de poison; Voltaire 
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réfuta ces calomnies en en faisant un usage journa- 
lier, eten grande quantité, jusqu'a l’âge Vs quatre- 
vingt-quatre ans , aussi le nommait-il un poison 
lent. Les propriétés du café ,selonles mémoires de 
l’Académie 4 sciences , furent découvertes par 
le prieur d’un monastère religieux. Dans cette par- 
tie del’Arabie où croit l’arbuste qui porte ce fruit, 
le prieur ayant. remarqué que les Rene ui en 
mangeaient étaient extrêmement a de de 
s’en servir pour réveiller ses moines à qui il arri- 
vait souvent de dormir à matine; et c’est de là, 
dit-on, qu'est venu l’usage du café,usage aujour- 
d’hui universel. Le plus estimé est celui que l’on 
recueille dans le royaume d’Yémen, en Arabie: 
on lc transporte à Moka, dont on lui donnele nom 
fortimproprement.L’Europe,dit M. de Jussieu, a 
Pobligation de la culture du café aux soins des 
Hollandais, qui, de Moka, Pont porté à Batavia, et 
de Batavia au jardin d'Amsterdam. La France en 
est redevable au zèle de M. Ressons, lieutenant- 
général d'artillerie et amateur de botanique , qui 
se priva, en faveur du Jardin-du-Roi, d’un jeune 
pied de cetarbrequ’il avait fait venir de Hollande. 
Il est constant que le café n’est pas une plante in- 
digène dunouveau Monde, quoiqu’elle y soit au- 
jourd’hui très-commune; les immenses planta- 
tions de cafiers qui enrichissent lAmérique!;tirent 
toutes leur origine de deux pieds que fournit le 
Jardin des Plantes de Paris : il ne faut pas oublier 
dit M. Castel , que c’est M. Declieux qui porta ce 
trésor aux Antilles, et que l’eau étant devenue 
rare sur le vaisseau, il partagea, chaque jour, 
avec ses arbustés , la faible ration qu’on lui don- 
nait. Le premier café fut établi par quelques Armé- 
niens à F foire Saint-Germain , et hors le temps 
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dé la foire, dans la rue de Bussy, qui n’en était 
pas éloignée. Grégoire et Procope, garcons du 
café arménien, s’établirent ensuite rue des Fossés 
Saint-Germain ; enfin, vers 1718, le calé de la Ré- 
gence , place du Palais-Royal, et celui de Foy , ont 
été les plus cèlèbres etles meilleurs de Paris. 
Napoléon buvait jusqu’à vingt tasses de café : 
par jour et s’en portait très -bien. Delille regar- 
dait le café comme une émanation de la lumière 
divine. Le minimum de la consommation annuelle 
de Paris est de 3,511,307 kil. Sans compter le. 
café indigène {de chicorée), qui est de peu de va- 
leur, quoiqu'il soit décoré par le fabricant dw 
titre de poudre dé Moka. : 
CAILLE, Les eaïilles étaient très-recherchces 
des Athéniens pour leur bon goût. Leur humeur 
belliqueuse fut cause que les anciens en nouris- 
saient exprès pour les faire lutter publiquement. 
Eros, intendant d’Auguste, avant ,/sans égard 
pour ses nombreuses victoires, acheté et mangé 
une caille qui faisait l'admiration de la ville 
d'Alexandrie, Auguste , indigné de cette action, 
fit pendre son intendant. 11 voulut sans doute 
lui apprendre le respect que lon doit au vain- 
queur, fut-ce même une caïlle.On lit, dans la Bible 
(Nombres, c. XI, v. 5,6 et 31), que les Israëlites 
étant dans le désert sous la conduite de Moïse 
dépourvus de toute nourriture, excepté de la 
manne, regrettèrent leur séjour en Egypte en 
ces termes : « Il nous souvient des poissons que 
» nous mangions en Egypte, sans qu’il nous en 
» coutât rien; des concombres , des meélons, des 
» poireaux, des ognons, des aulx. Et mainte- 
» nant nos âmes sont desséchées ; nos veux ne. 
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» voient rien que manne ». « Alors l'Éternel fit 
» lever un vent qui enleva des cailles devers la 
» mer, et les répandit sur le camp, environ le 
» chemin d’une journée, decà et delà tout au- 
» tour du camp ; il y en avait presque la hauteur 
» de deux coudées { trois pieds } sur la terre. » 
Mais le verset 33 nous apprend qu'à peine ils 
en eurent goûté, que l'Éternel, irrité de leurs 
murmures, en fit périr un grand nombre. 

La caille s’élève peu de terre, et elle ne vole 
* pas même facilement ; c’est pourquoi Pline l’ap- 

clle un oiseau plus terrestre qu'aérien. Mais 
Fi nature la récompensée d'allèurs par une 
grande agilité dans Le pieds, qui fait qu’elle 
court avec une extrême vitesse. La caille, en 
latin coturnix , a tiré son nom de son ramage, 
aussi bien que plusieurs autres oiseaux. Quoi- 
qu'un peu difficile à digérer , elle est excellente, 
nourrit beaucoup et excite Pappétit. 


CANARD. Il yen a quarante-deux variétés 
différentes, parmi lesquelles on distingue le 
canard musqué, dont la chair est très-délicate ; 
mais il faut avoir soin de couper le croupion 
avant de le faire euire; sans cette précaution, 
il prend une odeur de musc si forte, qu’il est 
presque impossible de le manger. On estime 
partieulièrement la chair de l’estomac que lon 
appelle vulgairement les aiguillettes. Les sarcelles 
petites etigrasses sont mises au rang des canards 
sauvages ; elles sont plus délicates. L'empereur 
Paul 1° accorda la grâce à un Polonais qui 
trouvait le moyen de lui envoyer de Toulouse, 
chaque-semaine, un pâté de foies de eanards 
dont Le trajet n’altérait aucunement la fraicheur. 
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Le célébre Vaucanson, entre autres chefs- 
d'œuvre mécaniques, fit, en 1741, deux canards 
qui nageaient , barbottaient , mangeaïent et sem- 
blaient digérer. : 


CANELLE, La canelle est la seconde écorce 
des branches d’un arbre qui croit à l'Ile de Cey- 
lan. Cet arbre vient aussi à Java et sur la côte 
de Malabar , mais sa qualité est inférieure. Du 
temps de Galien, la canelle était si rare, que 
les empereurs étaient les seuls qui en eussent, 
encore la conservaient-ils avec grand soin dans 
leur cabinet. s 

Ses bons effets sont d’exciter la transpiration, 
de fortifier l’estomac , le cœur et le cerveau, et 
de faciliter la digestion. Son nom, en latin ca- 
nella , est un diminutif de canna. On a donné 
ce nom à cette écorce, parce que ses bâtons 
ressemblent à de petites cannes. 

La consommation annuelle de Paris est de 
15,712 kilogrammes. 


CAPUCINE, ou cresson du Pérou. Cette 
plante , originaire du Pérou et aujourd’hui très- 
commune dans nos jardins , fait l’assaisonnement 
et l’ornement des salades ; elle est détersive et 
apéritive , vertus qu’elle partage avec le cresson 
des jardins. 

CAPRES. Le câprier vient de Barbanie, il 
est cultivé bare nement en Provence; les 
cäpres confites sont employées dans.les ragoûts 
pour exciter l’appétit. 

CAREÈME, du latin carere rhone ce );sui- 
vant d'autres auteurs, du nombre quarante dont 
il est composé. On n’est point d’accord sur Pé- 
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che de l'institution du carème : quelques-uns 
attribuent à Moïse; d’autres prétendent qu’il 
était observé en Egypte long-temps avant Moïse, 
et que ce fut un des usages que les Israëlites rap- 

ortèrent de ce pays. Toutes les nations qui ont 
Le lois, ont aussi leur carême ; on doit en conclure 
que ce ne fut point uniquement pour plaire à Dieu 
qu'il fut institué ; mais aussi pour la santé, en pré- 
venant les effets de la transition des saisons , tou- 
jours funeste aux tempéramens non préparés par 
un régime convenable.Dans l'enfance des nations, 
les peuples ignorans n’eussent point suivi ce pré- 
cepte d'hygiène, on en fit un précepte religieux : 
la superstition l’adopta: 

La rigueur du carême aussi bien que sa durée, 
a varié selon les pays: dans l’église d’occident, 
on ne faisait qu’un repas vers le soir, et l’on ne 
mangeait que des légumes et des fruits; les vian- 
des, les œufs, le laitage et le vin étaient défen- 
dus ; le poisson était permis, mais la plupart s’en 
abstenaient. Il parait que le jeûne était encore 
plus rigoureux en Orient où presque tousles chré- 
tiens ne vivaient que de pain et d’eau, avec quel- 
ques légumes. Les latins, au rapport de Bède, 
avaient d’autres carèmes, celui de Noël et celui de 
la Pentecôte ;ettous deux, comme celui de Pâques, 
étaient de quarante jours ; maisils n'étaient point 
d’une égale obligation, et l’on ne voit pas qu'ils 
aient été communément observés. Les Grecs ont 
encore quatre carêmes, outre celui de Pâques : ce 
sont ceux de Noël, des Apôtres, de la Transfigu- 
ration et de lAssomption ; mais ils ne sont que de 
sept jours chacun. 

La France est peut-être aujourd’hui le pays du 
monde où le carême soit Le moins observé ;iln’en 
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était pas de même autrefois : quand le elérgé fut 
devenu riche et puissant, son influence cruelle fit 
rendre sur labstinence les lois les plus rigou- 
reuses ; et tandis qu’il contentait sa sensualité, en 
rompant l'uniformité des viandes par les pois- 
sons Les plus exquis ; que son insatiable cupidité 
cutassait l’or en vendant des dispenses aux ri- 
ches ; le malheureux, qui n’avait pas de quoi ra- 
cheter son prétendu péché, étaitpendu pour avoir 
mangé une fois de la viande en carëme ; le bou- 
cher qui en avait vendu était fouetté et mis au 
carcan. On lit dans les Capitul. ann. 780, que 
Charlemagne voulant foreer les Saxons d’embras-- 
ser le christianisme, déclara que tout Saxon qui 
ne voudrait pas se faire en dev , et qui mange- 
rait désormais de la viande en carème, serait 
puni de mort. En 1522, on fouetta, par sentence 
du prévôt de Sens, et lon condamna à lPamende- 
honorable, devant la porte de l’église cathédrale, 
le nommé Passaigne, pour avoir mangé une fois 
en carème des haricots au lard! !.. Sous Henri HT, 
le peine de mort fut abolie, mais celle du fouet 
fut maintenue contre les délinquans. Voltaire 
rapporte un fait à l’appui des précédens, arrivé 
près Saint-Claude. L'an de grâce 1629, le 28 juil- 
re eut lieu lexécution dun nommé Claude 
Guillon, qui eut la tête tranchée pour avoir, étant 
dans la plus affreuse misère et pressé d’une faim 
dévorante, emporté, fait cuire et mangé de la 
viande d’un cheval tué etabandonné dans un pré ;- 
et celale samedi 31 mars. Voici textuellement le- 
prononcé de la sentence du juge : | 

«Nous, etc., aprèsavoir vu les pièces du procès. 
» et oui l'avis des docteurs en droit, déelarons le- 
» dit Claude Guillon dûment atteint et convaincu. 
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» d’avoir emporté de la viande d’un cheyal tué 
» dans les prés de cette ville; d’avoir fait cuire la- 
» dite viande, le 31 mars, jour du samedi; et 
» d’en avoir mangé, etc.!!!... » 

À quels déplorables et ridicules excès ne pous- 
sait pas l’engeance monacale, si nombreuse et si 
influente dans ces siècles de ténèbres, lorsque 
nous voyons encore, en 1791, à Rawa en Pologne, 
des juges condamner et faire brûler par la main 
du bourreau, une Pourée coupable de sacrilège, 
parce que les enfans d’une luthérienne lui avaient 
attaché au cou l’image de la vierge. Et la même 
année, en Espagne, furent jugés et condamnés à 
périr au milieu des flammes, comme atteints et 
convaincus d’hérésie et de blasphème... un PEr- 
ROQUET et un SINGE, appartenant à un Francais. 
Le perroquet, pour avoir erié:au feu le bref 
Margot set le singe, parce qu’il semblait applau- 
dir par ses sauts ctses gambades. Ces deux grands 
erimivels furent renfermés et brûlés dans une 
cage de fer, sur laquelle étaient deux écriteaux ; 
Pun portait : Blasphémateur, impie, sacrilège, 
traître à Dieu et à N. S. P. le Pape; et l’autre : 
Complice de sacrilège par gestes, signes, et autres 
preuves non équivoques. | 

Un autre fait rapporté par M. B. Saint-Edme, 
dans son Traité de Législation historique du Sacri- 
lège chez tous les peuples du sr AG est bien 
plus récent. L’an 1823, un samedi, quatre indivi- 
dus de la commune Saint-Laurent-de-Cerdans, 
arrondissement de Céret, département des Py- 
rénées, vinrent pour leurs affaires à Céret ; ils 
entrèrent dans une auberge pour diner et se firent 
servir des cotelettes. Cette auberge étant située 
sur la place, ils furent apercus faisant gras: rap- 
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port au maire; citation devant le procureur du 
roi ; et condamnation, comme prévenus du délit 
d’outrage à la morale religieuse, à une année 
d'emprisonnement et 300 francs d’amende. Bien 
leur en prit d’en rappeler, car le jugement fut 
cassé le 0 juillet par le tribunal de Perpignan. A 
la même époque, un boucher de Rome fut arrêté, 
conduit sur la place Fontana di Travi, et mar- 
qué par le bourreau ; un écriteau annonçait son 
crime, qui était d’avoir mangé de la viande un 
vendredi dans une auberge,avec quelques-uns de 
de ses amis. 

Rendons grâce à la philosophie qui, en soule- 
vant le bandeau de Mrarsanés nous affranchit 
chaque jour du joug des préjugés. 


CARNAVAL. Ce mot vient du latin caro, 
carnis , qui signifie viande. L'origine du carnaval 
remonte à Saturne, c’est-à-dire, à l’âge d’or. Les - 
merveilleuses descriptions de ce temps avaient 
laissé des impressions si douces, que pendant 
toute la durée de l’empire romain, on consacra 
des fêtes au règne de Saturne ; mais la joie, ét 
surtout celle du peuple, est toujours un peu 
licencieuse. Tout était donc permis pendant les 
Saturnales ; les maîtres servirent les esclaves, 
les valets s’habillèrent comme leurs maîtres, le 
vin coula des flacons, et les saïllies se mêlèrent 
à la bonne chère. Dans l’origine, ce plaisir ne 
durait qu’un jour, et ce jour était très-court, 
puisqu'il était au mois de décembre; Auguste 
prolongea la fête de deux autres jours ; Caligula, 
tout Caligula qu’il était, en ajouta un quatrième; 
enfin on trouva moyen de Ja réunir à celle du 
premier de lan, et elle dura jusqu’à sept jours, 
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ce qui est a-peu-près la mesure de notre carnaval. 

En Sibérie , la semaine de beurre est une fête 
solennelle qui se célèbre tout les ans, le 9 février, 
et dure huit jours : c’est le carnaval de la Sibérie. 
Les hommes montent à cheval, font des courses, 
tirent des prix à l'arc, et se livrent à toutes sortes 
de plaisirs ; tandis que les femmes et les enfans 
courrent les rues avec une musique infernale, 
qui annoncerait plutôt une assemblée de diables 
qu'un divertissement de créatures humaines. La 
principale occupation est de boire ; et l’on s’en 
acquitte si bien, dit M. Gmelin, que dans les 
cavalcades de vingt à trente personnes , à peine 
s’en trouvait-il une seule en état de se tenir 
debout, et de guider les autres. { Voyez Fêre 
DES Fous). 


CAROTTE. En latin carotta , vient de caro 
(chair) parce qu’elle est charnue. Générale- 
ment employée dans la cuisine comme aliment 
sain et nourissant , auxiliaire obligé du pot-au- 
feu , ellé est encore une très-grande ressource 
pour les bestiaux. Elle augmente le lait des 
vaches, nourrit bien les bœufs et engraisse les 
moutons. L'on peut aussi en faire du sucre 
semblable à celui de betterave. On en connaît 
trois espèces : la jaune , la blanche et la rouge. 
Cette dernière est la plus estimée et la plus 
sucrée. La plus grosse est la carotte jaune connue 
sous le nom de carotte de Flandre ; il s’en fait 
à Paris une telle consommation, qu’elle arrive 
dans des guimbardes à six chevaux. En médecine, 
sa racine et sa semence sont employées comme 
apéritives , et ses feuilles comme vulnéraires et 
sudorifiques. 
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CARPE. Espèce de poisson du genre eyprien , 
propre aux eaux douces des parties méridionales 
de l'Europe. On connaît l’époque de sa natura- 
lisation dans plusieurs contrés : Pierre Marschal, 
la porta en Angleterre en 1514; Pierre Oxe, 
en 1560 en Danemarck; elle a été introduite 
quelques années après en Hollande et en Suède. 
La carpe peut sauter en même temps à six pieds 
de distance et par dessus une grille dessix pieds. 
de haut; elle peut acquérir un volume considé- 
rable ; la plus gigantesque est celle indiquée par 
Bloch, pêchée à Bischofshause, près Francfort- 
sur-l’'Oder : elle était de deux aunes et demie et 
pesait 70 Hvres. M. de ru RE cn avait qui. 
étaient âgées de 150 ans. Le fiel de la carpe est 
réputé eflicacé pour lever les taches des yeux. 
On trouve dans les laitances de ce poisson un 
manger délicat, qui peut même tenir lieu de 
viande aux personnes faibles. La carpe est 
facile à digérer, mais elle nourrit peu. 

L’on estime à plus de cent mille celles que 
l’on consomme annuellement à Paris. 


CARTES A JOUER. Suivant MM. Boisson- 
nade et Johanneau , elles ne furent pas'inventées 
pour amuser la mélancolie de Charles VI, car 
celles étaient connues en France sous Charles V. 
On les trouve en Espagne vers 1330. On lit dans 
le quatrième volume, p. 646, du Dictionnaire es- 
pagnol de l’Académie de Madrid , que lescartes à 
jouer furentinventées par Nicolas Pépin.M.Johan- 
neau en fait encore remonter l’origine beaucoup 
plus haut. Quoiqu'il en soit , elles n'étaient pas 
communes sous Charles V, à cause de la dépense. 
que leur peinture devait occasionner ; puisque 
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l'art de graver sur bois était ignoré, et l’on sait 
qu'en 1390 , la Chambre des Comptes passa une 
somme considérable pour le jeu de cartes qui 
fut apporté en France, pour amuser, anale 
intervalles de sa maladie, Charles VE, alors en 
démence. Sous Île règne suivant , un peintre 
francais, nommé Jacquemin Gringonneur, les 
assunila à lPusage de la France et les enlumina: 
Argine , nom de la dame de trèfle, est l’'anagrame 
de Regina: c'était la reine Marie d'Anjou, femme 
de Charles VIT; Rachel, la dame de carreau, 
était Agnès Sorel; la dame de pique, sous le 
nom de la guerrière Pallas, désignait la pucelle 
d'Orléans ; et Isabeau de Bavièré , était représen- 
tée par la dame de cœur , sous le nom de l’impé- 
ratrice Judith , princesse très galante. 

Les quatre rois , David, Alexandre , César et 
Charlemagne, représentent les quatre monarques 
de ce nom Juif, Grec, Romain, et Francais ; 
les courtisans du temps comparèrent Charles VI 
a David. Les quatre valets Ogier, Lancelot, la 
Hire et Hector, sont des personnages histori- 

ues : les deux premiers étaient des héros , ou 
de braves du temps de Charlemagne; Hector 
de Galand et la Hire ctaient deux capitaines 
distingués sous Charles VII. Le titre de valet, 
anciennement varlet, était un grade qui menait 
à celui de chevalier. Les quatre valets représen- 
taient la noblesse ; toutes Les autrescartes , depuis 
le dix, désignaient les soldats, les couleurs 
mêmes étaient des emblèmes militaires. Par le 
cœur, il faut entendre la bravoure ; les armes, par 
le pique et les carreaux, enfin par le trefle, les 
fourrages qu'un général doit avoir en vue lors- 
qu'il place son camp. On prétend aussi que Vas 
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est le symbole des finances, qui sont le nerf de 
la guerre. C’était en effet le nom d’une monnaie 
chez les Romains ; ils appelaient aussi as, tout le 
bien que possédait un citoyen. 


CASSIS ou Caas. C’estune espèce de groseiller 
à fruit noir d’un goût désagréable, approchant de 
celui de la punaise. Le cassis a été célèbre pen- 
dant un certain temps; on lui attribuait de 
grandes propriétés. En 1722, il parut un Traité 
intitulé : Propriétés admirables du cassis. Ces 
vertus si vantées n’ayant été suivies d’aucun suc- 
cès , le cassis est resté dans l’oubli, et son fruit 
n’est plus employé que pour faire du ratafia qui 
a, dit-on, quelques vertus stomachiques. 


CÉLERI , OU SCÉLERI, en latin apium. C’est 
un mot italien que l’usage a rendu français. Ache 
est son nom véritable. Cette plante est annuelle. 
On la cultive dans les jardins pour faire des sa- 
lades ; on la mange crue et cuite , au jus et au 
beurre. Elle croît naturellement dans les marais. 
La racine est apéritive et échauffante, les feuilles 
ont les mêmes vertus. . , 


CASTOR. Cct animal, le plus industricux 
des amphibies , est originaire de lAmérique 
septentrionale ; il se trouve en grande .quantité 
au Canada, qu’il enrichit par le produit de sa 
dépouille. On en trouve aussi en Pologne et en 
Allemagne ; et quelquefois le long du Rhône, de 
V'Isère et de l'Oise. Nos fabriques de chapeaux 
consomment les peaux exportées de l'Amérique. 
Sa chair est mangée par les Canadiens. Parmi les. 
Allemands et les Polonais, les plus dévots, 
fidèles observateurs des lois de l'Eglise , mangent 
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le corps les jours gras, et réservent la queue 
pour 4 jours maigres. “ 

Les plus grands castors pèsent 50 à 60 livres, 
et ont 5 pieds de longueur. 


CERF. Les cerfs sont leshôtesles plus beaux, 
les plus majestueux et les plus agiles de nos forêts ; 
le dégât qu'ils y causentestinappréciable ; aussi, 
n’abondent-ils que dans les .pares, où on les 
conserve pour te plaisir des Lauts et puissans 
seigneurs. La chair du cerf n’est bonne que 
dans sa jeunesse ; après trois ans, il est pesant et 
dur à digérer ; il est susceptible d’être appri- 
voisé ; son bois est une espèce d'ivoire employée 
dans la coutellerie de table. 

Les anciens, au rapport de Pline, croyaient 
que la chair de cerf préservait de la fièvre; il 
ajoute que plusieurs impératrices qui en faisaient 
usage, ont vécu long-temps sans en éprouver. La 
raclure de corne de cerf bouillie dans l’eau 
donne une gelée fort nourrissante. 


CERFEUIL. Cette plante, nommée par quel- 
ques auteurs cerefolium (feuille de Cerès }), 
entrait dans tous les alimens dédiés à cette 
divinité. Le cerfeuil est d’un grand usage pour 
ses qualités salutaires et son odeur agréable. II 
est employé en médecine contre les obstructions 
ét laspierres. 7 


CERISE. Les cerises cultivées furent rappor- 
tées de la ville de Césarunt ou Kersoun, ( en 
Perse), par Lucullus, après la défaite de Mithri- 
date. Ce fut une conquête qui servit d’ornement 
à son triomphe. Tout porte à croire que les 
cerisiers existaient. dans les Gaules; mais dans 
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l’état sauvage. Leur amélioration est due au 
greffe et à la culture. nl 
On a vu à Groningue , un ouvrage extrêmement 
curieux par sa petitesse, et qui a été exécuté 
par un ouvrier tourneur de la petite ville de 
Stavaren , dans la Frise. C’est une table avec son 


tiroir ouvrant , un buffet avecses tablettes , quatre 


chaises à dossier, une douzaine d’assiettes, six 
plats, douze cuillères et fourchettes, deux 
carafes, deux bouteilles, quatre salières, un 
homme , une femme, un laquais, un chien, un 
chat, une cage avec son oiseau ; le tout en ivoire, 


et contenu dans un noyau de cerise. Il est à 


regretter que l’on ne donne pas la grosseur de 
cet extraordinaire noyau. 


La cerise a pour la santé 
Plus d’une bonne qualité; | 
C’est un des meilleurs fruits que produise la terre, 
11 purge l'estomac, il forme un sang nouvean, 
Et l’amaude qu’on trouve en cassant son noyau, 
Délivre les reins de la pierre. 


(E.deS.) 


CERVELLT. Tête sans cervelle a toujours 


signifié sottise ou folie. L'opinion de Mallebranche 
et du docteur Gall, est que le‘siége de l’intelhi- 
gence est dans le cerveau ; A +: an le 
ininistre absolu et nécessaire de nos facultés 
intellectuelles ; que ces facultés croissent ou 
diminuent en raison de sa masse et de son 


volume ; que les animaux stupides en ont très-2 
peu; l’on prétend que les plus grosses ‘tortues : 


comme celles des Antilles , par exemple, dont la 
tête égale celle d’un veau, n’ont pas le cerveau 
plus gros -qu'une fève. Que Îles animaux 
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doués d’une plus grande sagacité en ont 
davanta e; que, de tous les animaux, aucun 
n’en a , à proportion gardée , autant que l’hom- 
me. Haller évalue le poids d’une très-forte 
cervelle à quatre livres. Celle de M. Cuvier 
pesait trois livres onze onces quatre gros ct 
demi; celle de la femme pèse un seizième de 
moins que celle de l’homme. Il parait évident 
que l’organisation du cerveau est double comme 
le sens de la vue et celui de l’ouie. 

Le docteur Gall cite à se sujet un fait fort 
curieux, celui d’un homme qui était moitié fou , 
moitié raisonnable: « sa tête faisait merveille d’un 
côté , et commettait mille sottises de l’autre. La 
partie sage s’apercevait des extravagances de la 
partie folle , et s’étonnait de trouver deux volon- 
tés dans le mème sujet. » Qui sait, quand nous 
faisons des sottises en regrettant En faire , si 
nous ne ressemblons pas à l’homme du docteur 
Gall ? 

Comme aliment , la cervelle est une substance 
insipide , difficile à digérer, propre à produire 
un suc grossier et épais, à exciter des nausées 
et à abattre l'appétit. 


CHAMEAU. Cetanimalsiutile ,que les Arabes 
appellent le navire ( cheval) du désert, servait 
aux hommes dans Pantiquité la plus reculée ; 
nous lisons qu'Abraham en avait un grand 
nombre. Sobre, patient etobéissant , le chameau 
semble né pour la fatigue : aussi en voit-on de 
nombreuses caravanes transportant sur leur dos, 
à des distances immenses , les produits des deux 
mondes ; sa chair offre encore un aliment aux 
naturels du pays. 
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CHAMPAGNE. Ce vin délicieux, dont la 
réputation est universelle, dont l’aspect fait sou- 
rire les gourmets, et qui pour arriver le dernier 
sur nos tables, n’est pas le moinsfêté ; ce vin pré- 
cieux, est une mine d’or pour les habitans d’Aï 
et des environs d’Epernay. | 

Henri IV se faisait appeler seigneur d’Aï. Les 
immenses caves d’Epernay recurent la visite de 
plus d’une tête couronnée, qui rendirent célèbre 
FR noms de MM.Moëtet Chanoine, dont les vins 
justifient toujours leur renommée. On dit prover- 
bialement , qu’une cave sans champagne est une 
montre sans aiguilles, 

La Bourgogne fait aussi d’excellent vin de 
Champagne avec le raisin nommé Pinot, que pro- 
duit la Côte-d'Or. Si la Champagne est fertile en 
bon vin, elle a produit aussi un grand nombre 
d'hommes célèbres, et cependant on répète : 
« Quatre-vingt-dix-neuf moutons et un Champe- 
nois font cent bêtes, » sans se douter, pour la 
plupart, que le fait qui donna lieu à cette épi- 
thète est en faveur des Champenois : sous Ju- 
les-César , voulant profiter d’un édit qui exemp- 
tait de tout droit celui quin’auraït pas centmou- 
tons , ils divisèrent leurs troupeaux par quatre- 
vingt-dix-neuf; le fisc Re que le maître du 
troupeau devait compléter le nombre, et l'impôt 
fut prélevé; ce qui prouve seulement que la loi 
du plus fort l’emporta sur la ruse. 

La Champagne est la patrie de Perrot d'Ablan- 
court, Mignard, Turenne, La Fontaine, Richelet, 
Mabillon, Barbier du Metz, Vély, Diderot, et 
d'un grand nombre d’autres hommes célèbres 
qu’il serait trop long de citer. 
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CHAMPIGNON. Cette plante est assez bi- 
zarre en ce qu’elle ne laisse voir ni fleur, ni 
. . pou . 
feuille, ni semence apparente; il ne faut pas 


_ conclure de cela qu’il n’y en a point, mais seule- 


ment que la semence en est si fine qu’elle est 
imperceptible. Il y a des champignons de plu- 
sieurs espèces; les uns sont vénéneux, les autres 
ne le sont pas; quelquefois cette méprise cause 
des accidens funestes. 

Néron les nommait chair des dieux , non pas 
seulement pour leur délicatesse, mais parce qu'ils 
avaient causé la mort de l’empereur Claudius 
auquel il succéda, et que Pon mit au rang des 
dieux. On les accuse en outre de la mort de la 
femme et des enfans d’Euripide, de l’empereur 
Tibère, du pape Clément VII, du roi Charles VI, 
et de la veuve du czar Alexis; aucun de ces il- 
lustres personnages n'ayant démenti ces asser- 
tions, les champignons restèrent chargés de ces 
crimes. On croit qu’en buvant beaucoup de vin, 
en mangeant des champignons, on neutralise ce 
qu'ils auraient de pernicieux. 


CHANDELLE. Les chandelles de suif furent, 
dans le premier temps de leur invention, c’est-à- 
dire, vers l’an 1300, unobjetde luxe ; jusqu'alors 
on ne s'était éclairé qu'avec des éclats de bois et 


de l'huile. 
CHANSON. Les chansons Rachiques ne fu- 


rent connues en France que sous le règne de 
Marie de Médicis, mais en revanche il n’en fut 
pas de même des chansons historiques qui, de- 
puis que les hommes se furent rassemblés en so- 
ciété, transmirent, de générations en générations, 
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sous les diverses formes appropriées au degré de 
civilisation, leurs principaux événemens: Après 
le passage de la Mer Rouge, Moïse composa un 
cantique sur cetévénement miraculeux. LesCha- 
nanéens avaient ur un espèce de poëme 
sur la victoire que Schon leur roi, avait rempor- 
iée sur celui-de Moabites; chaque peuple en fit 
de même, afin de perpétuer la mémoire des faits 
qui étaient alors l’histoire des nations. | 

Les Chaldéens, les Egyptiens, les Phéniciens, 
les Arabes, les Chinois,les Grecs, les Gaulois, les 
Mexicains, les Péruviens, les Brésiliens, les Is- 
landais , les Canadiens , même les hordes sauva- 
ges; toutes les nations célébraient avec la plus 
grande solennité par dés chants, les hauts-faits 
de leurs divinités et de leurs héros; l'influence 
des chansons nationales était tellement appréciée, 
que les Spartiates les défendirent sous peine de 
mort aux Ilotes ; de crainte que cela ne les pro- 
voquât à tenter de se délivrer de l’esclavage ; le 
clergé de tous les siècles en connaissait si bien 
le pouvoir, qu'a l’imitation de Moïse, les canti- 
ques éternisèrent les rites des différens cultes. 

Les poëmes, les romances des troubadours, 
célébrèrent la chevalerie, en charmant les loisirs 
des nobles châtelaines et récréant nos preux., ils 
adoucirent les mœurs agrestes et préparèrent les 
peuples à entendre de nouveaux chants; aussi 
vit-on de nos jours la Marseillaise enfanter de 
nombreuses cohortes. Les chants nationaux de 
Béranger et d'Emile Debraux 


l'ircut connaître à l’uuivers 
Et nos succès et nos revers. 


CHAPGN. Les habitans de l'Ile de Cos appri- 
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rent aux Romains Part d’engraisser les volailles 
dans des lieux clos etsombres ; la profusion qui 
s’en faisait à Rome obligea le consul Caïus Fan- 
nius à faire porter une loi qui défendait d’élever 
des poules dans les mues. Que firent les Romains 
pour éluder la loi ? ils apprirent des Déliens à 
châtrer des coqs qu’ils élevèrent comme des pou: 
les ; ainsi nous devens les chapons à la défense 
de manger des poulardes. Les chapons du Mans 
sont fort estimés. 


CHASSE, La chasse est un exercice auquelles 
hommes se sont toujours livrés avec passion. On 
atiribue à Pollux la gloire d’avoir > premier 
dressé des chiens à la chasse ; et personne ne dis- 
pute à Castor, celle d’avoir dressé Les chevaux à 
celle du cerf. Les Romains chassaient avec des 
chiens, des faucons et des éperviers. En France, 
les personnes de distinction, hommes et femmes, 
portaient toujours en voyage un épervier sur le 
poing. La loi défendait à un Francais, fait prison- 
nier, de donner pour sa rancon, son épée ou son 
épervier ; mais il pouvait donner cent, deux cents 
paysans de ses terres. L’abbé de Saint-Denis, en 
898, ayant été pris par les Normands, on donna, 
pour sa rançon, plusieurs serfs de son abbaye, 
avec leurs femmes et leurs enfans An commen- 
cement de la monarchie, la chasse était libre, 
de même que sous les Romains; mais elle ne 
tarda pas à être défendue sous la première race, 
et punie de peine capitale, témoin ce chambellan 
que Gontran, roi de Bourgogne, fit lapider, pour 
avoir tué un bufle dans la forêt de Vassac. 

Le meïlleur de nos rois, Henri IV, fit une or- 
donnance qui porte : « Le paysan surpris autour 
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d’une remise avec un fusil, sera mené, fouetté au- 
tour du buisson où il aura été trouvé, jusqu’à ef- 
fusion de sang. » Mais on prétend qu’elle ne fut 
pas exécutée: | 


CHASSELAS. Nous devons cette variété du 
raisin aux contrées tempérées de l’Asie dont il 
est originaire. Celui que l’on cultive dans les 
environs de Fontainebleau dont il prend le 
nom, par l’exquise saveur de ses grains sucrés 
et parfumés , et la facilité avec laquelle on le 
conserve , mérite la première place sur nos 
tablos : il s’en expédie une quantité considérable à 
Paris. | 


CHAT. Animal domestique, traître, voleuret 
gourmand. L’utilité du chat est de nous débarras- 
ser des souris et des rats. Les Egyptiens le met- 
taient au nombre de leurs animaux sacrés ; c’est 
pour cette raison qu'il était défendu sous peine 
de mort de le tuer. | 

À Paris, les Limousins ne se font aucun scru- 
pule de manger, en guise de civet, ceux qui ont 
le malheur de tomber entre leurs mains ; la chair 
en est très-blanche ct assez délicate lorsque l’ani- 
mal est jeune. 

Le premier couple de chats que l’on transporta 
à Cuyaba, fut vendu une livre pesant d’or; l’ha- 
bitation était infestée par un grand nombre de 
rats, et l’on acheta ces chats par spéculation. 

Montélégro présenta à AE l'aîné, le 
premier chat qui fut apporté dans l'Amérique du 
sud ; il en recut pour récompensesix cents pièces 
fortes. Le chat jouait un grand rôle dans toutes 
les prétendues cérémonies du sabat. Diable on 
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sorcier, apparaissait sous la forme d’un gros chat 
noir. Voulez-vous vous rendre invisible : il fallait 
à l'heure de minuit mettre un chat noir vivant et 
sans tache dans une marmite ; d’une main, l’on 
entretenait le feu, et de l’autre, il fallait tenir 
constamment le couvercle , jusqu’à ce que le chat 
fut cuit au point d’être désossé ; alors, il fallait 
mettre chaque os dans sa bouche en seregardant 
dans un miroir jusqu’à ce que l’on eut trouvé cc- 
lui qui rend invisible ; on se reculait alors en 
récitant des mots aussi bizarres que le précepte, 
et surtout , il fallait que tout cela se fit sans 
retourner la tête, quelque bruit que l’on püût 
entendre. Les incrédules pourront consulter le 
petit Albert, oùils trouveront cette merveilleuse 
recette et les toutes puissantes paroles > qui 
malheureusement , n’ont plus de crédit, même 
parmi les enfans, qui osent se moquer des sor- 
ciers ; voir aussi les Cours d'assises, qui se per- 
mettent de les condamner à la prison sans que 
le diable en soufle mot. 

On lit dans la vieille chronique de Robert-le- 
Diable , cette anecdote, que nous ne songeons ni 
à discuter ni à garantir : Robert tourmenté 
d’une grosse fièvre pendant un séjour qu'il fit à 
Paris, fit- demander à l'abbé de Sainte-Geneviève 
quelques reliques de son église ges sa gué- 
rison. Cet abbé eut l’impudence de lui envoyer 
des os de chat dans un reliquaire. Le prince 
découvrit la fraude, et fit pendre labbé de 
Sainte-Geneviève à la porte de PAbbaye. 

Le Penele de Paris montrait encore, il y a 
cent ans, le gros anneau de fer où la suspension 
se fit, au-dessus du portail de Sainte-Gene- 
viève, 
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Les Ecypriexs cultivaient les sciences, et n’en 
adoraient pas moins les chats; un soldat romain 
ayant tué, par mégarde, un chat, toute la ville 
d'Alexandrie se souleva ; en vain le roiintercéda 
pour lui, il ne put le sauver de la fureur du 
peuple. LE 
Jusqu'au commencement du règne de Louis 
XIV, il était d'usage à Paris, de mettre dans un 
panier , par l’ordre du prévôt des marchands et 
des échevins , une ou deux douzaines de chats 
que l’on brülait, en présence du roi, dans le feu 
de joie de la Saint-Jean, en place de Grève. La 
superstition croyait vaincre la niagie et anéantir 
le pouvoir du Diable, en brûlant, ce jour-là, 
sa prétendue image. À Metz, cet usage asubsisté 
- jusque vers le milieu du dernier siècle, où lPé- 
ouse du maréchal d’Armentières , commandant 
de la ville, demanda grâce pour ces animaux. 
Jai vu en 1818, à Poligny, département des 
Hautes-Alpes , brûler un chat au feu de joie de 
la Saint-Jean. AE D 
En Laponie, chaque famille avait, au rapport 
de la Martinière, un gros chat noir qui était 
consulté avant de rien entreprendre ; il décidait 
s’il fallait aller à la chasse ou à la pêche. Cet 
animal les suivait partout. Il a, dit le même 
auteur , quoique sous la figure d’un chat, un 
regard épouvantable , ce qui prouve que: c’est 
un Diable familier... Pauvre la Martinière !! ! 

Dans ces siècles où les curés refusaient la sé- 
pullure à toute personne qui, en mourant, 
n'avait point fait un legs au profit de sa pa- 
roisse , une pauvre femme fort âgée, et qui 
n'avait rien à bre , porta un jour un petit 
chat à l’offrande, disant qu’il était de bonne race 
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et qu'il servirait à prendre les souris de la sa- 
cristie. 


CHATAIGNE. Les châtaigniers sont origi- 
paires de Sardes en Lydie. Les plus grosses chà- 
taignes sont vendues sous le nom de marrons ; les 
meilleurs sont ceux des environs de Lyon. On fait 
du pain avec la farine de châtaigne, mais il est 
lourd et difficile à digérer. Théophraste et Dios- 
coride appellent la châtaigne, LEE de Jupiter. 

Une des merveilles de la nature dans les pro- 
ductions végétales est le châtaignier situé sur 
une montagne au nord-ouest de Tetwvorth, 
province de Glocester, dont le tronc avait cin- 
“quante-et-un pieds de circonférence ; et scule- 
ment sept à huit de hauteur; à sa couronne, 
il se partagait en trois branches dont l’une avait 
vingt-buit pieds et demi de circonférence , sur 
que pieds d’étendue en hauteur. Sous le règne 
de Jacques I, cet arbre était déja connu sous 
le nom du vieux châtaignier, et on conjectu- 
rait, en 1805, qu'il pouvait avoir dix siècles. Les 
plus gros de tous, dans le monde connu, sont 
ceux qui croissent sur le Mont-Etna enSicile. Le 
plus gros parmi ces derniers a reou le nom de 
châtaignier à cent chevaux ; il a 160 pieds de 
circonférence ; mais il est entièrement creux ; 
on a construit une maison dans la cavité de cette 
masseséenorme. 

CnATAIGNE aQuarique ( ou d’eau }. La chà- 
taigne aquatique croît dans les marais et dansles 
étangs. La capsule qui contient l’amande, est 
armée de quatre piquans durs et recourbés. Son 
fruit est farineux , nourrissant ; on le vend dans 
plusieurs marchés d'Italie. 
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L'industrie chinoise a su fertiliser jusqu'a ses 
marais en y Cultivant cette plante. On en trouve 
. e TR; 
dans les bassins de Versailles. 


CHAUVE-SOURIS. Cet animal si hideux est 
un grand régal pour les Orientaux. Scaliger. 
assure que sa chair est plus agréable que celle 
de nos poules domestiques. Les chauves-souris. 
sont à la Chine d’une grosseur extraordinaire, 
et sont estimées comme un Mets exquis. 


CHEMINÉE. Tout porte à croirequ'il se passa 
un Japs de siècles avant que l’on n’inventät les 
cheminées : l'usage était de faire du feu au milieu 
de la chambre , la fumée s’échappait par une 
ouverture pratiquée au sommet dela pièce ; less 
maisons ne consistaient alors que dans un rez-de- 
chaussée. La braise de ce foyer, mêlée à du char- 
bon ou du poussier, était transportée de cette 
chambre aux autres, dans des espèces de porte- 
feu nommés escharia. Gronovius , dans son traité 
de Vasculis, fait mention d’un espèce de réchaud 
qui, bien que mignon et fort peu volumineux, 
coùûtait néanmoins des sommes considérables. 
Cette espèce de chaufferette était d’airain de 
Corinthe , métal très-estimé dans l'antiquité, et 
s'appelait antepse. Cet usage existait encore sous 
l’empereur Tibère. Plus tard , les Romains inven- 
tèrent les foyers à longs tuyaux de briques ou 
de fer ; ces foyers , connus sous le nom devapo- 
raria, étaient construits dans la pièce la plus 
inférieure et montaient jusqu'a l’étage supérieur 
au moyen de divers tuyaux pratiqués dans l’é- 
paisseur des gros murs, ce qui échauffait toute 
la maison sans que le feu fut apparent: 

On croit que les premières cheminées à jam: 


#& 
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4 Des veaux on mange les tripailles, 
Le cochon est le seul, entre les animaux, 
Dont on estime les entrailles 
Assez pour les compter entre les bons morceaux. 
(E deS.) 


COCGTIER. Cet arbre croît naturellement 
dans les Indes , en Afrique et en Amérique. Son 
tronc, qui s'élève jusqu'a soixante pieds de hau- 
teur , est couronné par un faisceau de dix à 
douze feuilles , de dix à douze pieds de long. sur 
trois ou quatre de large. Ses fruits sont de la 
grosseur d’une tête d'homme et contiennent une 
amande à chair blanche et ferme comme celle de 
la noisette , dont elle a un peu le goût, et entou- 
rée avant sa maturité d’une liqueur claire, 

agréable et rafraichissante. Ce palmier croit 
lentement, mais il vit fort long-temps et fructi- 
fie régulièrement deux ou trois fois l’année. 
Lorsqu'on coupe l’extrémité de ses spathes , en- 
core jeunes , il distille de la plaie une liqueur 
blanche, douce , d’un gôut irès-agréable que l’on 
recoit dans des vases; c’est cette liqueur que 
Pon nomme vin de palmier et qui est très- 
commune dans l’Inde. Elle est très-douce quand 
elle est fraiche, devient plus rafraichissante 
quand elle commence à s’aigrir; mais, dans l’es- 
pace de vingt-quatre heures, elle devient si aigre, 
qu’il est impossible d’en faire usage. Lorsqu'on 
la distille, aubout de douze heures, on en tire 
une assez bonne éau-de-vie. 

Les fruit du cocotier à moitié mürs contien- 
nent une grande quantité d’eauclaire, odorante, 
fort agréable au goût. Il y en a qui fournissent 
jusqu'à trois ou quatre livres de cet eau. De l’a- 
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mande , l’on extrait une huile qni égale en bonté 
celle de l’amande douce. + 
Les feuilles de cocotier s’emploient pour écrire, 
pour couvrir les maisons, pour faire des nat- 
tes, des paniers et autres ustensiles usuels. Le 
bois , qui est très-dur , sert à fabriquer un grand 
nombre d’objets d’utilité domestique. L’écoree 
fournit un chanvre qui fait des cordages, la 
coque coupée en deux sert de vases. Ainsi, au- 
cune des parties de cet arbre précieux n'est 
perdue pour l’homme. 


COINGT. Les Coingts paraissent être origi- 
naires de la Chine. Ils furent importés dans l’île 
de Crête. Le jus du coingt exprimé et préparé, 
fait une liqueur excellente et salutaire. 


COMESTIBLES. Nom générique de tout ce 
que l’on mange. [l y a des marchands à Paris qui, 
sous cette dénomination, vendent les productions 
des deux mondes. Paris est pour ce genre de . 
commerce, la capitale de l’univers ; il faut, pour 
s’en convaincre , visiterles magasins de MM.Che- 
vet , au Palais-Royal , ete., etc. 


CONSOMMATION ANNUELLE DE PARIS. 
BoŒœŒtts (RTE) EL UEX, 0 SR 71,863 


d'u Méroten MPe ME drE à 3,874 
VERTE. TR Re RIRE RE 67,644 
Mouton, ENTER ERREES 319,242 


POrES.: 0e DONC AN RER 72,813 
Viandes venduesaux halles. .  1,397,522 kil. 
Marée pour. se + . NTI ONCE 
Poisson d’eau douce pour. . . 633,082 fr. 
HEUTES: LS 7 D TRE 015,608 fr. | 
Volailles et gibier. . 1. 4 "008 /7e1 mt 


à | 
DE LA TABLE. 79 


7-99 n0g.fr. 
5. = 423% 00 dr: 


Huile à manger.) . .. . +. . 82,807 he. 
2. «à : 097,465 he. 
PR 55,313 he. 
Liqueurs , eaux spiritueuse et 

L ©... 657 he. 
Cidre, poiré, fruits verts, hydromel. 13,723 he. 
6 ne 19,937 he. 


RO... 112,359 he. 
A ns «OL Frn28ihe. 
| 82,875 he. 
en. vu 676,083 kil. 


1 1013 $tr,ño7 kil. 
CR D 2. 4. | DIRE RU 
Clonddeiroile. . ." . . 9,661 kil. 
2 . . . -. 2,704 kil. 
PO IOM TE deu ie. + + 300,000 kil. 


POP RG. U ....  . . 1,900,583 kil. 
Delais etblanc. .. . : . .  5,850,062 kil. 
24; - ,-  2,000,000 kil. 


COQ. Après le paon , les oiseaux les plus sensi- 
bles à la gloire sont ces actives sentinelles que la 
nature a produites pour arracher l’homme au 
sommeil et le renvoyer a ses occupations ; seuls 
de tous les oiseaux , ils regardent habituellement 
le soleil , et de trois en trois heures , ils marquent 
par leurs chants les diverses époques du jour. 
Chaque basse-cour a son roi, et chez eux aussi, 
l’empire est le prix de la victoire ; quelques-uns 
d’entre eux semblent naître uniquement pour les 
combats; ceux-là ont illustré 2 ays qui les 
produisent, tels que Rhodes et Tanagre. Le: 
combats de coqs sont aujourd’hui très-usités en 
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Angleterre, des paris considérables sont faits 
pour ou contre. k | di 
Les superstiticux Romains nourrissaient des 
poulets sacrés: on placait un de ces poulets sur 
une table, autour de laquelle il y avait des grains 
posés sur des lettres rangées par ordre, leslettres 
sur lesquelles l'oiseau avait mangé les grains 
étaient rassemblées et interprétées suivant la 
croyance comme la réponse de l’oracle consulté. 
Pour être moins crédules étaient-ils plus ins- 
truits à Pâle, en Suisse, ces juges , qui en 1474, 
citèrent , jugèrent et condamnèrent par sentence 
un COQ à tre brûlé pour avoir fait un œuf!!! 

Ce fait incroyable, s’il n’était prouvé par des do- 
cumens authentiques,aeujusqu’au X Vilfre siècle 
plusieurs exemples analogues ,même en France. 
en France, le pays le plus civilisé de l’univers, 

lus d’un Midas cachait son ineptie sous un 
Dopnét carré: serviles et fanatiques , tels étaient 
dans ces siècles d’ignorance une partie de ces 
hommes qui envoyaient au supplice pour des cri- 
mes imaginaires. L’an 1617, lé 24 avril, Louis 
XITIT, dit le Juste, fit assassiner. le. maréchal 
d’Ancre,sous prétexte qu’il avait trop d'autorité. 

-Le 8 juillet de la même année, on trancha la 
tête et on brüla en place de Grève son épouse, 
comme sorcière : un des chefs d'accusation était 
d’avoir fait brûler chez elle, par son médecin 
Montalto un coq... Ce médecin était juif et ins- 
truit, donc il était magicien!!! 

Grâce aux progrès des lumières, aujourd’hui, 
nous reconnaissons au coq le pouvoir de féconder 
nos poules , la qualité d’être très-tendre et très- 
délicat à manger comme poulet, et comme, coq 
très-dur et très-coriace. Fan 
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CORPULENCZ.Chezles Gauloisnosancètres, 
on condamnait un honime trop gras aune amende 
qui augmentait ou diminuait due année pro- 
portionnellement à sa taille. Le chancelier Duprat 
était devenu si gros et si gras qu’il fallut échancrer 
sa table pour faire place à son ventre. 


COUPE. L'usage de boire dans des coupes 
remonte au règne de Pharaon; les riches Egyp- 
tiens buvaient dans des coupes d’or et d’argent ; 
le peuple dans celles de cuivre. Les Danois avaient 
la coupe d’Odin, celle de Niord, de Frey, de 
Prelbort : ces coupes étaient sacrées. 

Les Gaulois buvaient dans le erâne de leur 
père. Les Francs, dans des cornes d’urus ; espèce 
de bœuf sauvage. Les Africains boivent dans des 
noix de cocos. En France, les timbales d’argent 
devinrent en usage dans le siècle dernier ; on 
ne se servit long-temps que d’un seul gobelctpour 
toute la famille : Sainte-Berlande fut deshéritée 
par son père pour l'avoir rincé avant de s’en 
servir pour elle. 

COURONNE. On prétend que le mot couronne 
vient de coRNE, parce que les couronnes anciennes 
étaient en pointes, et que les cornes étaient des 
marques de puissance et de dignité. Dans la 
sainte écriture , les mots cornu et cornua, sont 
souvent employés pour désigner la dignitéroyale : 
de la vient que corne et couronne en hébreu sont 
expliqués par le même mot. [’antiquité la plus 
reculée ne déféra les couronnes qu’à la divinité. 
Bacchus , si l’on en croit Pline , s’en para le pre- 
mier après la conquête des Indes. Phérécide 
rapporte à Saturne l’origine des couronnes. Dio- 
dore l’attribue à Jupiter. Léon l’'Égyptien assure 
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qu’'Isis se couronna la première d’épis de blé, 
parce qu’elle avait appris aux hommes l’art de le 
semer et de le cultiver. 

La plupart des auteurs conviennent que la 
couronne était dans son origine plutôt un orne- 
ment du sacerdoce que de la royauté. Les sou- 
verains la prirent ensuite parce qu’alors ces deux 
dignités, du sacerdoce et de l’empire, étaient 
réunies. Selon Claudius Saturnius, il n’y avait au- 
cune plante dont on n’eut fait des couronnes: 
celle de Jupiter était de fleurs :- elle est souvent 
de laurier sur les médailles ; celle de Junon , de. 
vignes ; celle de Bacchus ,de pampre et de raisin ; 
celle de Castor , de Pollux et des fleuves, de ro-. 
seaux; celle de Saturne, de figues nouvelles; 
celle d’Hercule , de peuplier; celle de Pan , de 
pin ou d’hyèble ; celles des Heures, de fruits 
prune à chaque saison ; celles des Grâces, de 

ranches d’oliviers , ainsi que celle de Minerve ;- 
celle de Vénus, de roses; celle de Cérès, d’épis, 
ainsi que celle d’Isis ; celle des Lares, de noyer ou 
de romarin ; en quoi l’on suivait l’opinion com- 
mune dansle paganisme, que cesarbres ou plantes 
étaient particulièrement consacrées à ces divinités. 

Dans chaque festin, des couronnes de feuilles 
ou de fleurs étaient décernées aux convives. lEm- 
pereur Héliogabale, célèbre par sa profusion, cou- 
ronna à table douze deses 4mis avec des couronnes 
de fleurs entrelacées de feuillages d’or. Les cou-. 
PA pleines de vins exquis étaient couronnées , le 
ierre fut aussi consacré à Bacchus. On lui attri- 
buait la vertu d’appaiser les vapeurs du vin; les. 
couronnes des Bacchantes étaient de lierre. 
Alexandre-le-Grand voulant faire’ des sacrifices à 
Bacchus sur la montagne de Nyse, où l’on prétend, 
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que ce dieu a été élevé. Tous les Macédoniens 
mirent des couronnes de lierre tout Le temps que 
durèrentles réjouissances. On présume qu’il choi- 
sirent cette plante parce qu’étant fort commune 
ARE Aine, « le leur rappelait leur patrie; 
quoi qu’il en soit, on ne célébrait plus de fêtes en 
l'honneur du fils de Jupiter que les couronnes de 
lierre w’en fissent partie. Cet usage se perpé- 
tuant, finit par être consacré ; on croît que les 
couronnes qui décorent les maisons des mar- 
chands de vin sont les restes de cette tradition. 

De toutes ces couronnes, trois sont encore en 
usage : la couronne civique, formée de branches 
de chêne : elle est la plus belle récompense qu’un 
citoyen puisse recevoir de sa PATRIE. La seconde 
est celle de lauriers décernée aux héros victo- 
rieux et aux grands artistes. La troisième est 
D'OR, par conséquent la plus pesante, la plus 
enviée et cependant la plus difficile à porter: 
peu de têtes en ont eu la force , ou du moins , bien 
peu l’on portée avec gloire. Cette couronne, qui 
ne devrait être que Pemblème d’un pouvoir pa- 
ternel , fut trop souvent la protectrice des plus 
atroces forfaits. Souvent aussi, elle entraîna 
par son poids ceux qui en abusèrent..…. 


COUTEAUX. Les premiers couteaux furent 
des pierres tranchantes ; ensuite on en fit de bois 
très-dur. L'histoire nous apprend qu’Abraham 
fût prêt d’immoler son fils avec un couteau ; 
mais elle ne dit pas qu’elle en était la matière. 
Depuis-que l’on a découvert les métaux et Part 
de les fabriquer ; les couteaux tels que nous les 
voyons , sont devenus d’un usage général. 


CUILLÈRES. L'usage des cuillères et des 
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fourchettes ne s’introduisit que fort tard en Eu- 
rope. Saint-Piefre d'Amiens raconte avec hor- 
reur que la sœur de Romain Argile, empereur 
d'Orient et épouse d’un des fils d Pierre Orse- 
léole, doge de Venise, au lieu de manger avec 
ses doigts, employait de petitesfourchettes et cui’- 
lères dorées, pour porter à sa bouche les alimens, 
ce qu’il regarde comme l’eflet d’un luxe insensé, 
qui appela le courroux céleste sur sa tête et 
celle de son époux, tous deux étant morts de la 
peste en 1605. En Angleterre, en 1610, on re- 
gardait comme une des manies du voyageur 
Thomas Coryate d’avoir apporté d'Italie D 
de meubles aussi inutiles. Cependant cet usage 
s’introduisit peu-àa-peu parmi Le riches ; le peu- 
ple, à leur imitation, se servit de cuillères et four- 
chettes de bois;leur fragilité fit employer depuis 
le fer et l’étain. & 


CUISINIER. Du temps de Périclès, les Ro- 
mains élevaient si haut l’art culinaire, qu’un sé- 
nateur paya son cuisinier quatre hr , OU 
10,000 francs par an. Antoine donnant un repas 
à la belle Cléopâtre, elle daigna louer la bonté des 
mets ; Antoine fut si content, qu'il donna à son 
cuisinier une ville en récompense. Henri VII, roi 
d'Angleterre , éleva un cuisinier au rang de ba- 
ronnet pour lui avoir servi un marcassin cuit à 
point. À 

À cette époque , les meilleurs cuisiniers ve- 
naient de Sicile; un des plus célèbres est Fri- 
malcion ; lorsqu'il ne pouvait se procurer des 
poissons rares, il savait si bien les imiter avec 
des perd pour la forme et le goût, 
que les plus fins gourmets y étaient trompés. 
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Mercier dit qu'un cuisinier est un médecin qui 
guérit radicalement deux maladies mortelles, la 
faim et la soif. 

Le grand Frédéric adressa à Noël, son cuisinier, 
une épitre en vers, pour le remercier d’avoir 
inventé un ragoût à la Sardanapale, qu’il avait 
trouvé délicieux. 

Vatel, maître-d’hôtel du prince de Condé, ai- 
ma mieux se faire mourir que de voir son service 
manquer d’un plat de marée, dans une fête qe 
ce prince offrait à Louis XIV. M. de Cussy offrit 
à Napoléon de lui apprêter un poulet de 365 fa- 
cons différentes. 

Il y a trois choses que l’on rencontre sur tous 
les points civilisés du globe : le! portrait de Napo- 
léon , une marchande de modes et un cuisinier 
francais. 


CUISINIÈRES. Mercier, dans son tableau de 
Paris , a classé les cuisinières par ordre de pays: 
1° les Picardes , 2° les Orléanaises, 3° les Fla- 
mandes , 4° les Bourguignones , 5° les Comtoises, 
6° les Lorraines , 7° les Parisiennes, 8° les Nor- 
mandes. 

Ilest presque impossible d’avoir une bonne 
cuisinière, si elle est chargée dans la maison 
d'autre service que de celui de la cuisine, ser- 
vice dont l'importance est telle, qu’il réclame à 
lui seul une personne toute entière. C’est un 
axiôme dont paraissent douter la plupart des 
bourgeois de Paris, qui, faisant de leur cuisi- 
nière, leur servante, leur bonne et leur camé- 
riste, sont cependant très-étonnés que la plu- 
part de leurs ragoûts soient manqués, leurs 
sauces tournées et leurs rôtis caicinés. Il ne peut 
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en être autrement , dès qu’une cuisimière se touve 
l’esclave de la sonnette, et pour peu qu’on soit 
initié dans l’art culinaire, il est aisé de le conce- 
voir. Une bonne cuisinière ne peut être que 
cela ; tout autre office dans la maison lui doit être 
étranger, maîtresse de son elle le consa- 
crera tout entier à l’exercice de son art. Mais, 
nous le répétons, pour avoir le droit d’exiger 
d’une cuisinière toutes les qualités d’un vérita- 
ble artiste, il faut la traiter comme telle et 
non pas en servante; il faut lui donner des 
gages honnêtes et les augmenter d’année en 
année , selon le contentement qu’on en éprouve : 
il faut la traiter avec bonté et douceur, mais sans 
familiarité ; il faut ne lui rien passer dans tout ce 
ie regarde l’apprêt des victuailles ; enfin on 

oit exciter son amour-propre en le flattant à 
propos, ce mobile étant, chez les femmes, plus 
puissant encore que l'intérêt. Avec ces soins, on 
parviendra à former de bonnes cuisinières et à Les 
conserver long-temps telles. 


Que ma servante manque aux lois de Vaugelas , 

Pourvu qu’à Îa cuisine elle ne manque pas. 

J'aime bien mieux pour moi qu’en épluchant sesherbes, 

Elle accommode mal les noms avec les verbes, 

Et redise cent fois un bas et méchant mot, 

Que de brûler ma viande ou saler trop mon pot. 

Je vis de bonne soupe, et non de beau langage. 

Vaugelas n’apprend point à bien faire nn potage. 

Et Malherbe, et Balzac, si savans en bons mots, 

En cuisine, peut-être, auraient été des sots. 
(Mouière , Femmes savantes.) 


D 


DATTE. Les dattes sont les fruits d’un arbre 
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nommé palmier , elles sont originaires d'Orient. 
On fait avec les dattes une espèce de vin en usage 
dans le pays. La Provence produit des dattes, 
mais elles sont inférieures à celles d'Orient. 

Le dattier croît naturellement et est cultivé 
dans les terrains sablonneux de l’Inde, de l’Ara- 
bie , de l'Afrique septentrionale, dans la partie 
méridionale de l'Espagne et dans les îles méri- 
dionnales de la Méditerranée. Cet arbre croît 
-lentément et vit, disent les Arabes , deux ou trois 
cents ans. 

On distingue trois sortes de dattes , relativement 
à leur degré de maturité. Pour achever de mû- 
rir celles qui ne le sont pas parfaitement, on les 
expose au soleil; elles deviennent d’abord mol- 
les, se changent en pulpes, et enfin, acquièrent 
une consistance analogue à celle de nos pruneaux, 
consistance qui permet de les conserver et de 
les envoyer au loin. Une partie des plus mûres 
ou les plus juteuses fournissent, quand on les 

presse, un suc mielleux très-agréable, desti- 
né à être mis avec l’autre partie dans de grands 
vases que l’on garde ou qu’on enterre. Ce sont 
celles-là qui servent communément de nourriture 
aux riches; les autres sont abandonnées à la 
classse pauvre, ou exportées ; elles se mangent, 
soit sans apprèt, soit avec différentes viandes ; 
leur sirop sert de sauce à plusieurs mêts. On les 
dessèche même complètement, pour les trans- 
porter, en forme de farine, dans les déserts, où 
elles servent à la nourriture des caravanes. En 
les écrasant dans l’eau on en fait, par la fermen- 
tation , un vin qui fournit une eau-de-vie très- 
forte et très-agréable. 

_ Le palmier est une des divinités des nègres 





84 HISTORI9GRAPHIE 


de la côte de Guinée, ils l’honorent sous le nom de 
Fétiche. Un nègre qui passe devant un de ces ar- 
bres prend ordinairement quelques morceaux de 
son écorce, et s’en entoure le bras ou le corps, 
Dersuadé que c’est un préservatif contre tous 
pe dangers. 

C’est un grand crime parmi eux de couper 
un palmier. En 1508 , dix Hollandais ayant coupé 
quelques-uns de ces arbres, dont ils ne soupcon- 
naient pas la divinité, furent impitoyablement 
massacrés par les habitans. 

Les nègres attribuent à leurs fétiches une 
uissance sans borne : ils les regardent comme 
fe auteurs de tous les maux et de tous les biens 
qui leur arrivent. Chacun en a deux ou trois par- 
ticulières qu’il honore spécialement. L’une reste 
dans sa maison et devient souvent un bien héré- 
ditaire dans la famille. L’autre demeure dans son 
canot et le préserve de tous les accidens ordi- 
naires sur les eaux. Il porte toujours sur lui la 
troisième : c’est son compagnon de voyage. Si, 
dans la route, on lui offre un verre de vin ou 
d’eau-de-vie , il y trempe le doigt et en fait gou- 
ter à sa fétiche. Il est persuadé que cette divi- 
nité voit tout ce qu'il fait, et lorsqu'il commet 
quelque mauvaise action, il cache soigneuse- 
ment sa fétiche sous son pagne , espèce de petite 
cotte qui entoure ses reins. Toutes ses prétendues 
reliques portatives sont fournies par leurs prè- 
tres, qui en retirent un profit considérable. 


. DESSERT. Parmi les bisarres coutumes des 

gyptiens , il en existait, chez les gens de qua- 
lité une des plus singulières ; au sortir de la ta- 
ble, un homme apportait dans la salle un cer- 
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cuüeil qui renfermait une figure de bois, longue 
d'environ trois pieds, représentant un cadavre 

et le montrant à chacun des conviés : Buvez, leur 
disait-il, et donnez-vous du plaisir , car c’est ainsi 
que vous serez après votre mort. 

Autrefois, enFrance, chez les religieux de Saint- 
Paul , une tête de mort circulait de main en 
main tout le temps de la réfection. Un usage 
aussi [ugubre existait encore chez les Trapistes au 
dix-neuvième siècle lorsqu'ils se rencontraient, 
leur salut était : Frère, il faut mourir. 

Lorsque Part du confiseur fut perfection- 
né , l’on imagina de servir les desserts dans un 
_mouveau goût; l’heureux assortiment des fruits 
‘ naturels et des fruits confits, servis en même- 
temps , conduisit à l’idée de représenter les ar- 
bres et les arbustes qui les produisaient : on com- 
osa des dessins variés, on en forma des vergers 
délicieux, qui frappaient agréablement la vue, 
tout en stimulant ke sens du goût. Les Italiens, 
qui furent les inventeurs de ce genre, le portè- 
rent à un très-haut degré de perfection. Les pre- 
miers plateaux , sablés et ornés de glaces, paru- 
rent au mariage de Louis XV, en 1725; ce fut 
pour la reine Marie de Pologne, son épouse, 
qu'ils furent faits. Desforges, père du célèbre 
auteur de ce nom, introduisit dans les desserts 
la verdure feinte, qu’on n’y connaissait pas en- 
core ; il sut lui donner un si grand air de naturel 
et de vérité que ce genre de décoration fût gé- 
néralement 2 dôpts. M. Dutfoy a appelé Parchi- 
tecture au secours de la décoration ; il créa des 
palais, des temples où tous les ordres réunis se 
disputaient l’élégance et la régularité des prin- 
cipes de l’art. La pvrotechnie vint ajouter de 
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nouvelles illusions ; les feux d'artifices , qui na- 
quirentau sein de ses palais , rendirent un dessert, 
ainsi préparé , une véritable féerie, 

M. Rouget exécuta, en surtout de dessert, les 
principales scènes du fameux opéra des Bardes. 


DIADÈME. Le diadème doit son origine à la 
bandelette dont les buveurs se serraient autre- 
fois la tête pour prévenir les effets des vapeurs 
du vin. Pline prétend que ce fût Bacchus qui 
l’inventa. 

Je pense, dit M. de Saint-Foix (dans ses Essais 
historiques sur Paris), qu’en ceignant la tête des 
rois d’une bandelette semblable, on voulut les 
avertir qu'ils devaient se garantir de l'ivresse 
qu'engendre l’orgueil de la puissance suprême. 
Heureux le peuple dont le roi sait que le dia- 
dème royal vient de si bas. 


DINER. On ne sait à quelle époque les Grecs 
prirent la coutume de SNA couchés ; Homère 
fait manger ses héros assis. Les Romains ont dîné 
assis jusqu’à la fin de la seconde guerre punique. 
Les Égyptiens, du temps de Pharaon, mangeaient 
assis. Lorsque les Romains firent la conquête des 
Gaules, ils trouvèrent les habitans mangeant assis. 
Les Celtes dinaient assis sur une botte de foin, 
ayant devant eux des tables de bois très-basses. 
Les Français, sous la première race, mangaient 
dans la cour de leur maison, assis sur des esca- 
beaux (il existe encore, dans les campagnes, un 
siége nommé selle ou escabelle, qui est une 
planche carrée devant et ronde derrière, percée 
de trois trous, dans lesquels passent trois pieds 
qui la soutiennent); leur porte était ouverte, et ils 
invitaient les passans et surtout les étrangers 
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a se mettre à table. Les anciens Égyptiens di- 
naient à midi et soupaient le soir. À Paris, au 
XIVe siècle, on dinait à dix heures du matin, 

2 . “ . . ? - 
et l’on soupait à ip heures du soir. Aujourd’hui 
l’on déjeûne à dix heures du matin, et l’on dine à 
cinq heures du soir. Les ouvriers déjeñnent à 


neuf heures , dinent à deux heures, et soupent à 
huit heures du soir. 


DINDON, coa n’npe. Ce fut Méléagre, roi de 
Macédoine, qui les apporta en Grèce, l’an du 
monde 3,559 ; les Grecs reconnaissans, donnè- 
rent aux dindons le nom de ce prince, ils les ap- 
pelèrent Méléagrides ; quelques auteurs ont con- 
testé ce fait en disant que c'était des pintades 
qui furent nommées méléagrides, mais ils ne pu- 
rent en donner la preuve.Jacques-Cœur envoya de 
V’Inde,en 1,450, des coqs d'inde ; ce sont les pre- 
miers que l’on ait vus en France. Ce ne furent 
donc'pas les jésuites qui les apportèrent les pre- 
miers, puis qu’il n’y eut des jésuites que dans le 
siècle suivant. Selon une autre version, leur in- 
troduction en France aurait eu lieu sous Fran- 
cois Ier, et serait due à Philippe de Chabot, alors 
amiral; quoi qu’il en soit,ils étaient très-rares au 
seizième siècle, puisqu'on les estimait assez pour 
en faire présent aux rois, comme un don digne 
d’eux ; nous lisons que lorsque Charles IX passa 
par Amiens, en 1566, parmi les présens que le 
corps-de-ville vint mettre à ses pieds, il y eut 
douze dindons. L'opinion la plus accréditée est 
que les dindons sont originaires du pays des Il- 
linois (Canada); il y a, . à dt dans ces contrées 
des dindons sauvages qui pèsent jusqu'a soixante 
livres ; la chair nourrit beaucoup, elle produit 
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un aussi bon suc que celle du chaponet du 

oulet; mais comme elle est plus ferme que ‘la 
Ru elle fournit un aliment plus solide et plus 
durable ; du reste elle est à-peu-près de même 
nature ; la femelle a la chair plus délicate que celle 
dumäâle. On consomme 36,000 dindes truffées 
chaque année à Paris. 


DBOMESTIQUE. Les Romains, pour le service 
deleur personne, avaient des esclaves ;les Francs, 
APT comme le sont tous les barbares, 
trouvèrent cet usage indigne d’eux. Ils conti- 
nuèrent, suivant leurantique coutume, à se faire 
servir par les fils de leurs parens, de leurs Leu- 
des (ou fidèles), ils renvoyèrent à l’agriculture 
et aux travaux mécaniques les esclaves romains ; 
et les serviles emplois de ces derniers furent 
remplis par des fils de princes, ou de nobles. 
De cette coutume barbare est résulté l'espèce 


d'illustration attachée en France à des places de 


domestiques : celui qui était chargé de lasurveil- 
lance des chevaux et des écuries, que l’on appe- 
lait comte de l’étable, devint le premier digni- 
taire sous le nom de connétable; le maréchal 
pansait et ferrait les chevaux; le sénéchal' per- 
cevait les redevances du maître et le servait à 
table ; le grand pannetier n’était qu’un boulan- 
ger ; le grand veneur, le grand louvetier, étaient 
des domestiques chasseurs; le grand bouteiller 
était chargé des caves, tonneaux et bouteilles. 
Que de familles se sont énorgueillies de compter 
parmi leurs aïeux, des personnes chargées de 
titres qui [APHEUCEE des professions entière- 
ment serviles ! 

Les nobles, depuis la première race jusqu’à 


4 DUREE 


ños jours, ont continué d'envoyer leurs enfans 
dans les maisons des hommes puissans, et se sont 
crus fort honorés de pouvoir procurer à leurs 
fils, à leurs filles, des places de domestiques por- 
tant livrée, et les titres de varlets, valets, servan- 
tes, filles : dénominations qui,dans des temps plus 
polis,ont été changées en celles de gentilshommes, 
de filles ou dame d’honneur ; ces places devinrent 
si lucratives de nos jours, qu’elles furent avide- 
ment recherchées des courtisans, qui les obtin- 
rent souvent pour prix de leurs bassesses ; on 
vit alors tel noble, vantant son origine, s’avilir 
au point d’être le ProRTE-corox du maître dont il 
se disait légal. 
E à 


EAU. Le plus indispensable des élémens, l’eau, 
est la chose dontbeaucoup de personnes ne s’oc- 
cupent pas assez; cependant, son usage conti- 
nuel est d’une grande influence sur {a santé. La 
meilleure à boire est celle qui dissout bien le sa- 
von ; filtrée par le charbon, elle est très-pure. 
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Dans vos repas, ne buvez point d’eau claire ; 
1] en provient trop d’incommodités : 
L’estomac refroidi mal aisément digère, 
Et ce qu’on mange alors laisse des crudités. 
(E. deS.) 
EAU-DE-VIE. Les Romains, sous les rois, et 
du temps de la république, ne paraissent pas 
avoir connu leau-de-vie; Pline, qui écrivait 
dans le premier siècle de l’ère chrétienne, ne la 
connaissait pas. Galien, qui vivait un siècle après 
lui, n’en parle pas : tout porte à croire, ajoute 
M. Chaptal, que l’art de la distillation a pris 
naissance chez les Arabes, qui, de tout temps, se 
sont occupés d'extraire l’arôme des plantes. Cet 
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art fut apporté d’Espagne en France par Arnaud- 
de-Villeneuve, vers la fin du treizième siècle. En 
1813, un Alsacien, Cellier de Blumenthal, in- 
venta un appareil avec lequel on peut distiller 
en vingt-quatre heures 30,000 pare de li- 
queurs ou matières fermentées ; deux hommes 
suffisent pour l’opération. La meilleure eau-de- 
vie est celle de Cognac; celle de Montpellier lui 
est inférieure. Ces eaux-de-vie sont faites avec du 
vin ; l’on en fait aussi avec le marc duraisin lors- 
que le vinen est retiré, mais elle est mauvaise. 
Celle de grains, et celle de pomme de terre sont 
pe estimées. Il s’en consomme à Paris annuel- 
ement, quarante-deux mille huit-cent quatre- 
vingt-un hectolitres, environ sept litres par ha- 
bitant, ou un petit verre chaque jour. 


ECHALOTE. En latin (Ascalone) d’Ascalon, 
bourgade de Judée, d’où elle tire son origine ; elle 
est employée de même que l’ognon et l'ail dans 
les sauces. 


ECHANSON (grand). Ce nom était autrefois 
une distinction auprès des rois d'Egypte et de 
Perse, comme nous l’apprend l’histoire sainte ; 
ce titre est encore aujourd’hui si recommandable 
en Allemagne, qu’il est attaché au premier élec- 
torat, affecté au roi de Bohême. En France, le 
grand-échanson et le grand-bouteillier, étaient 
lun et l’autre un des quatre grands officiers de 
la couronne, qui signaient tous les actes et les 
patentes de la cour, sous Hugues-Capet jusqu’à 
Saint-Louis. 

Dans le plus grand éclat de la charge de grand 
boutcillier, ceux qui en étaient revêtus étaient si 
occupés, que nos rois, dans la vue de les soula- 
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ger dans leurs fonctions, voulurent qu'un autre 
homme fut chargé de leur présenter la coupe, et 
cet officier fut appelé grand-échanson; présen- 
tement le grand-échanson n’a de rang et de fonc- 
tions qu'aux grandes cérémonies, comme au sa- 
cre des rois; aux jours ordinaires, ce sont les 
gentilshommes qui servent à boire au roi. 


F 

ÉCHAUDÉ. Les échaudés étaient connus en 
France à la fin du douzième siècle. Il en est fait 
mention dans une charte de Péglise cathédrale 
de Paris ,an 1202. Ces échaudés étaient beaucoup. 
plus gros que les nôtres, mais il n’étaient com- 
So que de beurre et de sel ; il n’y entrait point 

e jaunes d'œufs; on n’en mit qu'au dix-sep- 
tième siècle. Les échaudés durent leur nom à 
l'opération qu’ils subissent avant d’être mis au 
four. 

Le père de Favart, connu par ses opéra-co- 
miques , était encore meilleur pâtissier, que son 
fils n’était auteur ; il se glorifiait d’avoir inventé 
les échaudés tels qu’on les fait aujourd’hui. Ce. 
fut sans doute lui qui y mit des jaunes-d’œufs 
inusités jusque-là. 


ÉCUREUIL. Les habitans du Valais et de 
PAuvergne se régalent avec la chair d’écu- 
reuil. 


ÉLEPHANT. Alexandre-le-Grand , est le pre- 
mier qui ait montré l’éléphant à l’Europe; il fit 

asser en Grèce ceux qu'il avait conquis sur 
He , roi de l’Inde. 

Annibal ensuite, en amena d'Afrique, leur fit 
passer la Méditerranée, les Alpes, et les con- 
duisit, pour ainsidire, jusqu'aux portes de Rome. 


* 
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Cet animal est originaire de l’Asie et de l'Afrique, 
En Egypte, sous les Ptolémée, il s’en faisait une 


si grande consommation, que Ptolémée-Phila-. 


delphe, fit une loi fort sévère qui ordonnait de 
respecter la vie de ces animaux; et cette loi ne 
fut pas observée. Pline, Elien, Solin, Plutarque, 
croyaient qué ces animaux adoraient le soleil et 
la lune , en leur rendant hommage à leur lever. 
Les Indiens prévenus de l’idée de la métempsy- 
cose, sont encore persuadés aujourd’hui, qu'un 
Corps aussi majestueux que celui de l’éléphant, 
ne peut-être animé que par l’âme d’un grand 
homme ou d’un roi {Ils confondent ces deux 
qualifications. } On respecte à Siam, à Laos, à 
Pégu, les éléphans blancs comme les mânes 
vivantes des empereurs de l'Inde ; ils ont chacun 
un palais , une maison composée d’un nombreux 
domestique , une vaisselle d’or, des mets choisis, 
des vêtemens magnifiques , et sont dipensés de 
tout travail et de toute obéissance ; l’empereur 
vivant est le seul devant lequel ils fléchissent le 
genou, et ce salut leur est rendu par le monar- 
que. Cependant, les attentions, les respects, 
les offrandes , les flattent sans les corrompre ; 
ils n’ont donc pas une âme humaine! Cela seul, 
devrait suffire pour le démontrer aux Indiens. 
Dans l’état sauvage, l’éléphant n’est ni sangui- 
maire, ni féroce ; il est d’un naturel doux, et 
jamais il ne fait abus de sa force , il ne l’emploie 
que pour se défendre lui-même, ou protéger ses 
semblables, Quoique la masse de son corps soit 
très-pesante ( 7 à 8 mille livres ), il ne laisse 
pas d’être très-agile, et d'atteindre lhomme le 
plus léger à la course : cependant, il ne fait 
guères que vingt lieues par jour. Sa charge est, 
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suivant sa grosseur, de trois à quatre mille livres; 
avec cette charge ,il traverse à la nage les rivières, 
tenant sa trompe hors de l’eau. La hauteur de 
son corps est de dix à quatorze pieds; sa lon- 
gueur, à partir de l’œil à l’extrémité de la queue, 
est à peu près la même. Ses dents ou défenses 
ont environ six pieds de longueur et pèsent jus- 
qu'a 120 livres chacune. 

La durée de sa vie est, a-peu-près, de deux 
cents ans. Sa consommation journalière de nour- 
riture est de cent livres de riz, ou cent cin- 
quante livres d'herbes. Celui qui mourut à Ver- 
Sailles, en 1681 , mangeait tous les jours quatre- 
vingt livres de pain, douze pintes de vin, deux 


_seaux de potages de riz cuit à l’eau, sans compter 


ce qui lui était donné par ceux qui le visitaient. 
L’éléphant aime beaucoup le vin, les liqueurs 
spiritueuses , l’eau-de-vie, l’arack; on lui fait 
faire les corvées les plus pénibles, en lui pro- 
mettant, pour prix de ses travaux, un vase 
qu’on lui montre rempli de cette liqueur. Par la 
bizarrerie la plus étrange, ce colosse, qui ne 
craint aucun animal, à une telle horreur pour le 
cochon, que son cri seul suflit pourle mettre en 
fuite. Les Indiens , de temps inmémorial , se ser- 
vaient d’éléphans pour aller à la guerre: depuis 
la découverte de la poudre , la frayeur qu’ils en 
éprouvent les rend totalement inutiles à cet 
usage. Cet animal ne produit pas dans l’état de 
domesticité , et sa femelle , qui porte deux ans, 
ne fait qu’un seul petit. Jamais on ne le vit s’ac- 


coupler , il se retire à cet effet dans les endroits 


les plus solitaires des forêts. Cet animal est doué 
d’une grande intelligence , on peut lui apprendre 
tout ce que l’on veut. En 1851, MM. Franconi, 
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donnèrent sur leur théâtre une pièce intitulée : 
l'Eléphant du Roi de Siam, dont le principal 
acteur était un éléphant femelle, Mlie Djek, 
elle surpassait en intelligence et en adresse 


quelques acteurs d’une espèce plus petite. 


ENTREMETS, Au troisième siècle , les entre- 
mets étaient des intermèdes, des pantomimes, 
des concerts, de véritables mélodrames exécutés 
entre chaque service. 


EPICES. Les épices étaient tellement rares 
et précieuses au XII®e siècle ,que e’était le cadeau 
le plus agréable que l’on put faire à un prince et 
aun magistrat. En 1163 , un abbé de Saint-Gilles 
en Languedoc, ayant une grande faveur à de- 
mander au roi Louis-le-Jeune, ne crut pouvoir 
mieux le séduire, qu’en faisant accompagner 
son placet par des cornets d'épices. Le nom 
d'épices s’est bientôt étendu aux sucreries , aux 
bonbons , aux dragées ; c’est principalement en 
cette monnaie qu’on payait les gens de justice. 
Saint-Louis fit une ordonnance qui porte : que 
les juges ne pourront recevoir des épices que 
pour la valeur de dix sous par semaines. | 


EPINARDS. Les épinards originaires de 
VAsie-mineure , furent apportés en Hollande , et 
de-là en France, où ils ne sont cultivés que de- 
puis deux siècles. Leur nom dérive de ce que la 
capsule de la semence de cette plante est épi- 
neuse. Champier nous apprend que, de son 
temps, en 1560 , à Paris, à Lyon et dans toutes 
les grandes villes du Royaume, le ragoût le plus 
usité, surtout en carême, étaient les épinards; 
que les paysans apportaient cet herbage sur leurs 
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ânes, et les criaient dans les rues; que, pour 
l'aäccomoder, on avait coutume de le cuire fort 
peu, de le hacher très-menu, d’en exprimer l’eau, 
et d’en former des boulettes ; queles pâtissiers de 
Paris et d'Orléans exposaient en vente dans 
leurs boutiques, et qu’ils en vendaient beaucoup 
aux écoliers! Du ur nourriture. 


Pour prévenir les tristes cas 
Que peut causer en vous l’épanchement de bile, 
Les épinards sont bons, ne les négligez pas, 
Aux estomacs fort chauds l’usage en est utile. 
(E. de S.) 


ESCARGOT. Les Romains estimaient telle- 
ment les escargots, qu'ils les engraissaient dans 
des enclos et les payaient un prix excessif. 

En France une partie des paysans les mangent ; 
ceux de vignes sont les plus recherchés, par la 
raison qu'ils vivent au soleil et se nourrissent 
d'herbes odorantes. 

La médecine les emploie avec succès dans les 
maladies de poitrine. 


ESTURGEON. Sous Edouard XI, ce poisson 
ne paraissait en Angleterre , que sur la table du 
roi; une loi expresse interdissait cet aliment 
à tout autre. S'il en faut croire Pallas , voyageur 
russe, dans la Mer-Caspienne, on pêche des 
esturgeons de quarante pieds de long, et pesañt 
deux mille huit cent livres. Le 7 septembre 1832, 
on en pêcha un à Toulouse, qui pesait quatre- 
vingt-seize livres. Il fut regardé comme très-gros. 
L’esturgeon est fort rare en France, On le sale 
dans les lieux où il se trouve en abondance, et 
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on le transporte en différens endroits. Le mâle. 
est meilleur que la femelle; mais quand celle-ci 
cest pleine, on la préfère , non-seulement pour 
ses œufs , mais pour la bonté de sa chair, qui est 
alors moins difficile à digérer. 


F 

FAISAN. Cet oiseau , originaire de la Min- « 
grélie , fut apporté en Grèce par les Argonautes , : 
au retour de leur expédition en Colchide. Ils : 
lui donnèrent ie nom Au fleuve sur les bords du- 
quel ils le trouvèrent: phasiana avis (Voiseau 
du Phase). Le faisan est de la grosseur d’un coq; 
sa chair est d’un goût si exquis, que Caligula 
ordonna que lPon immolât cet oiseau en son 


ne 


e 








honneur, ne connaissant sans doute rien de plus 
recherché. Le faisan était très-estimé des Athé- 
niens. Mulcasse, roi de Tunis, paya a Naples, cent 
écus d’or un faisanà la sauce. Au XIVEesiècle cet 
oiseau ne sc servait que sur les tables des grands, 
dans des plats d'argent et par les mains de la 
plus noble dame , il était alors recouvert de sa& 
peau ct de ses plumes, et quelques fois de feuilles # 
d’or : c’étaittoujours le plus noble convive, à qui# 
on le présentait, qui était obligé de le découper. 
Alors l’enthousiasme excitait tant d’ardeur dans“ 
le chevalier tranchant ,qu'il se levait et, la main 
étendue sur l'oiseau, il faisait à haute voix un vœu» 
d’audace ou d'amour. Ce fut sur un faisan, qu’en 
1453, le duc de Bourgogne jura de faire unek 
croisade en terre sainte. 1 
FARINE. Après avoir trouvé le moyen d'ex. 
traire grossierement le son d’avec la farine ,! 
cette dernière s’employa de diverses manières ;! 
la plus commune était de la faire bouillir dans 
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Peau , les provisions ordinaires de voyage étaient 
un petit sac d’orge rôtie, et un de farine ; quand 
on avait de la viande, on la faisait bouillir avec 
la farine: cette manière était en usage chez les 
Grecs , les Romains , les Perses et les Carthaginois. 
Ce que nous-appelons la sagamitc des sauvages, 
n’est autre chose qu’une espèce de bouillie faite 
de leur blé d'Inde torréfié dans les cendres chau- 
des , broyé et cuit avec toutes sortes de viandes. 


FÊTES. Les anciens Égytiens avaient coutume 
de célébrer une fète solennelle, destinée à re- 
présenter l’état où s'était trouvé le genre humain 
immédiatement après le déluge. Nous allons 
expliquer l’origine et les cérémonies de ces fêtes, 
qui doivent paraître d’autant plus intéressantes 
qu'elles renferment la clef de plusieurs usages 
superstitieux des païens et de quelques unes de 
leurs divinités. Ecoutons ce qu’a dit M. Pluche 
sur ces origines : « Avant que le déluge eut boule- 
versé la terre , elle jouissait d’un printemps con- 
tinucl, Le ciel était toujours serein. On ne con- 
naissait ni les pluies, ni les grands vents, ni 
les orages. La terre était suflisament humectée et 
rafraichie par une rosée abondante et qui ne 
manquait jamais. Le soleil, étant toujours à une 
égale distance des deux pôles, entretenait dans 
l'air une température uniforme. On n’était exposé 
ni aux rigueurs d’un froid aigu, ni aux chaleurs 
brüûlantes. La terre rendait avec usure tout ce 
qu’on lui confiait, sans que rien altérât sa fécon- 
dité naturelle, Mais lorsque le dérangement 
occasionné dans la nature par le déluge, eut 
incliné l’axe de la terre sur le plan de son orbite, 
et introduit l'alternative des saisons et l'inégalité 
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des jours, Noé et ses enfans , en sortant de l’ar- 
che, trouvèrent les cieux tous nouveaux, une 
terre toute nouvelle. Ils se virent exposés à une 
infinité d’incommodités qui leur étaient incon- 
nues: vents, pluie, grêle , chaleur, froidure, 
inondation, orages, tremblemens de terre; en 
un mot, toutes les injures de l’air et des saisons 
commencèrent à se faire sentir. Outre que la 
terre avait perdu son ancienne fécondité, il leur 
fallut encore lutter contre l’inclémence du temps 
et des saisons, qui détruisaient tout ce qu'il se- 
maient. Accoutumés à moissonner sans peine et 
sans culture , ignorant tous les moyens que l’in- 
dustrie a imaginée depuis pour préparer et fé- 
conder la terre, les FRE et les saisons propres 
pour chaque semence, ils durent se trouver dans 
un étrange embarras. Quelques fruits sauvages , 
quelques graines, que la terre produisait d’elle 
même, des glands et autres choses de cette 
espèce, furent d’abord leur nouriture: ensuite 
l’industrie, aiguisée par le besoïn , inventa peu- 
à-peu l’art de cultiver la terre , et de se procurer 
les choses les plus nécessaires à la vie. 

Lorsque les hommes, à force de peines et de 
travaux, furent venus à bout de rendre leur 
condition plus douce, et de se prémunir contre 
les différentes incommodités qui étaient les suites 
naturelles du déluge , ils prirent plaisir à se rap- 
peler les peines qu'ils avaient éprouvées, et dont 
ils se voyaient heureusement délivrés. Ils en 
consacrerent le souvenir par des fêtes, dans les- 
quelles , à l’aidefdes symboles et des allégories, 
ils représentaient l’état où ils s’étaient trouvés 
après le déluge. 

Les Égyptiens ne furent pas, sans doute, les 
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seuls qui célébrèrent de pareilles fêtes’; mais les 
cérémonies qu'ils pratiquaient étaient plus bril- 
lantes et plus solennelles, Les symboles qu’ils em- 
ployaient étaient mieux caractérisés, plus justes 
et plus frappans: c’est pourquoi nous nous bor- 
nons à décrire la manière dont ces fêtes étaient 
célébrées en Egypte. 

On voyait d’abord une femme affligée qui 
représentait la terre changée par le déluge ; elle 
pleurait RASE de sa fécondité. Cette 
femme , symbole de Îla terre, était appelée Isis 
dans l’usage ordinaire; mais, dans la cérémoniepré- 
sente, on lui donnait un nom propre à exprimer 
ce qu’elle représentait ; ce nom était Ceretz, qui, 
dans la langue du pays, signifiait fracture , ruine, 
bouleversement. Le lecteur voit sans peine, 
dans cet emblème l’origine de Cérès qui pleure 
la perte de sa fille ; et ce qui rend cette explica- 
tion plus plausible , c’est que le nom de Persep- 
honeh ( ou Proserpine) que les Grecs donnaient 
à la fille de Cérès , signifiait le blé égaré, dans la 
langue dont se servaient alors les Egyptiens. 

Revenons à notre description: des filles égyp- 
tiennes portaient ensuite un petit coffre qui ren- 
fermait plusieurs choses mystérieuses et signifi- 
catives: c’étaient différentes graines sauvages 
dont les hommes avaient été obligés de se nourrir 
avant l’invention de l’agriculture; des gâteaux faits 
de diverses sortes de blé, du sel, du fromage, 
du miel , de la laine , monumens des secours que 
Pindustrie et le travail avaient procurés aux 
hommes, tant pour la nourriture que pour le 
vêtement ; un enfant emmaillotté, symbole du la- 
bourage faible et naissant: cet enfant était re- 
gardé comme le fils bien-aimé d’Isis etse nom- 
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mait Æorus ; un serpent ,emblème de l’industrie, 
et qui était ordinairement d’or , ainsi que enfant; 
un van, instrument propre à nettoyer le blé; 
une flûte, ou quelqu’autre instrument de musi- 
que, pour RE Hu joie et les actions de grâces 
que l’on rendait à Dieu dans ces fêtes. Enfin le 
plus singulier de tous ces symboles était une 
figure qui représentait les parties naturelles de 
l’homme: c'était la marque de Paffaiblissement 
&d'Osiris et de la perte de sa fécondité. Osiris 
était chez les Égyptiens le symbole du soleil, et 
l'époux d’Isis. 

Il avait été tué et mutilé par un monstre aqua- 
tique qui était le déluge. Ce symbole indiscret 
Rte lieu à plusieurs cérémonies infâmes des 
paiens. È 

On portait aussi dans ces fêtes des torches, 
qui étaient une imitation de celles dont les enfans 
de Noé avaient été obligés de se servir pour sup- 
pléer à la lumière du jour pendant les longues 
nuits de l'hiver. Pendant cette espèce de proces- 
sion, tous les assistans poussaient des cris plain- 
tifs et imploraient le secours de Dieu par des 
exclamations vives et affectueuses, telles que la 
douleur et le besoin en mirent , sans doute , dans 
la bouche des hommes après le déluge. Ces fêtes 
représentatives étaient ordinairement accompa- 
gnées d’une espèce de chasse dont voici le motif. 

Pendant le temps que les premiers hommes 
avaient demeuré rassemblés LH la Babylonie, 
les bêtes féroces s’étaient extrêmement multipliées 
dans les autres contrées. Lorsqu'ils se furent dis- 
persés, ils se virent exposés aux attaques de ces 
animaux, et cherchèrent les moyens de les dé- 
truire. C’est en mémoire de cette triste nécessité, 
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que les Égyptiens avaient institué une chasse 
_ solennelle. Ils y paraissaient vêtus de peaux de 
boucs et de chèvres: les premiers hommes n’a- 
vaient point eu , sans doute , d’autres habits pour 
se garantir des injures de l'air, avant qu'ils 
eussent appris à filer la laine des brebis et le 
oil des chèvres : les chasseurs avaient coutume 
ee se barbouiller le visage de sang au de jus de 
müres, et faisaient accroire que c'était le sang 
de quelque bête qu’ils avaient tuée. Ces chasses, 
dans la suite des temps, dégénérèrent en folies 
et'en extravagances ;-les chasseurs, peu contens 
d’une peau de bouc ou de quelqu’autre animal, 
s’appliquaient sur le visage des masques pes 
cornes , et qui représentaient. la tête de l’a- 
nimal même dont ils portaient la peau. Ils cour- 
raient dans cet équipage comme des furieux et 
des frénétiques , poussant d’affreux hurlemens. 
Les femmes imitaient les hommes , et les surpas- 
saient même dans ces courses insensées : Telle 
est-l’origine des bacchanales , des Bacchantes cet 
des Satyres , qui étaient à la suite de Bacchus. » 
Nul doute aussi , que ces fêtes ont été le type 
de toutes celles qui ont été faites sous divers 
prétextes , et dont nous avons extrait quelques- 
unes des plus remarquables, telles que celles des 
fous , celles des ânes etc. 


FÊTE DES ANES. Cette fête se célébrait 
anciennement à Beauvais, le 14 janvier. On choi- 
sissait pour représenter la Vierge une fille, la plus 
belle de la ville ; on la faisait monter sur un âve 
richement enbharnaché ; on lui mettait entre les 
bras un joli enfant ; dans cet état, suivie de l’é- 
vêque et du clergé, elle marchait en procession 
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de l’église cathédrale à Péglise paroissiale de 
Saint-Étienne, entrait avec son âne daws le sanc- 
tuaire , où elle se plaçait du côté de Pévangile. 
Aussitôt l’Introït commençait. L’Introït , le Ky- 


rié, le Gloria, le Credo, tout ce que le chœur 


chantait était terminé par ce refrain : Æi-han, 
hi-han, qu’on répétait en imitant la voix del’âne; 
le Diacre, à la fin de la messe, tourné vers le 
peuple, disait : 1e missa est, hi-han, hi-han, 
hi-han; et le peuple répondait de mème : Deo 
gratias, hi-han, hi-han, hi-han. (Au témoignage 
des missionnaires }, les Indiens du Maduré, qui 
croient descendre d’un âne, et, en conséquence, 
les traitent en frères, prennent leur défense, 
poursuivent en justice et font condamner à l’a- 
mende quiconque les charge trop; s'ils eussent 


été témoins de cette fête, n’eussent pu Ss’em- 


pêcher de rire de pitié, en voyant un peuple 
civilisé et chrétien descendre ainsi au niveau dela 
brute. Si l’on recherche l’origine de cette fête, 
la fuite de la sainte famille en Egypte paraît y 
avoir donné lieu. D’autres auteurs: l’attribuent 
à l’ânesse qui servit de monture à Jésus-Christ, 
lorsqu'il fit son entrée triomphante à Jérusalem. 
Jésus-Christ, suivant la légende, l’aurait mise 
en liberté et dispensée de tout travail , puis la- 
dite ânesse après avoir marché sur les eaux de 
pied ferme, serait venue en la ville de Vérone, 
où elle aurait été grandement choyée , et serait 
norte en odeur de sainteté ; telle fut, dit-on, la 
cause de la fête annuelle qui fut instituée à Peffet 
de perpétuer ce mémorable événement dans la- 
dite ville de Vérone. Plusieurs pays de la chrétien- 
ié,s’empressèrent d’imiter un si pieux exemple. 
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FÈTE DES FOUS. LesRomains en changeant 
de religion, conservèrent beaucoup de leurs 
vieilles d ithtios: Comment refuser à des gens 
pauvres et malheureux toute l’année, le plaisir 
de jouir einq à six jours d’une ombre de liberté 
et d'égalité. Il est souvent plus facile de changer 
la forme d’un état que d’abolir un bal de village. 
Les chrétiens ne purent résister au plaisir d’avoir 
leurs saturnales, et substituèrent la fête des fous 
et le carnaval aux orgies du paganisme. 

Cette fête des fous se célébrait à la même épo- 
que que les saturnales. Elle avait lieu dans les 
cathédrales et ensuite dans l’intérieur des villes 
épiscopales. C’était un homme du peuple qui 
figurait l’évêque ou l’archévêque ; on le consa- 
crait la veille avec un baume très-peu respec- 
table ; le lendemain on le lavait avant de l’intro- 
duire dans l’église, et on le conduisait nu dans 
la sacristie : alors on lui mettait les habits ponti- 
ficaux , et des enfans marchaient devant lui en 
l’encensant avec un sabot , dans lequel ils brû- 
laient du vieux cuir ;toutle bas-chœur, barbouillé 
de lie, masqué et déguisé sous les costumes les 
es grotesques , accompagnait l’archevêque , en 

aisant autour de lui les gestes les plus ridicules. 

Quand on était arrivé au chœur, on commencait 
une espèce d'office dont la majesté répondait à 
ce qui avait n Puis , on jouait aux dés ; on 
mangeait de la viande dont on jetait les reliquats 
au nez du pontife, on le bafouait de toutes les 
manières, on le promenait dans la ville, et la 
journée se terminait par des orgies, des danses 
et des facéties de tous les genres. 

L'église de Troyes conserve dans ses archives 
une lettre d’un de ses évêques adressée dans le 
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XVe siècle à l’archevêque de Sens,au sujét de la 


fête des fous. Ce ne fut qu'après de longs efforts 
que l’on parvint à abohr cette fête. Les fous 
bannis des églises, se promenèrent dans lesrues, 
et reportèrent du moïs de décembre à celui de 
février, la célébration de leurs orgies. Il ne 
reste plus , des anciennes saturnales, que notre 
carnaval. {Voyez Carnaval.) 

FÊTE DES LANTERNES. C'est la plus 
brillante et la plus solennelle des fêtes qu'on 
célèbre à la Chine ; elle commence le quinzième 
jour de la première lune de l’année. La nuit qui 
précède ce jour remarquable, la grosse cloche 
du Palais de l'Empereur donne le signal de la 
fête ; on fait des décharges continuelles de canon; 
le son des tambours, des trompettes et de 
divers autres instrumens de musique se font 
entendre : enfin tout dispose à la joie. Le P. le 
Comte assure que le nombre des lanternes qu’on 
allume ce jour-là dans toute l’étendue ‘re la 


Chine , se monte à plus de deux cents millions, 


parmi lesquelles il y en a qui ont jusqu'à trente 
pied de A a On leur donne pour origine 
a joie que le peuple ressentit à la mort d’un de 
ses souverains qui avait régné en tyran. C'est, 
dit-on, de cet usage chinois qu'est venu en 
France celui d’illuminer les jours de fêtes ; sui 
vant une autre version, un mandarin, ayant 
perdu sa fille , toutes les personnes de sa maison 
et tous les habitans de l’endroit, qui aimaient 
beaucouple mandarin, allumèrent des lanternes, 


et se mirent à la recherche de sa fille chérie :- 


depuis ce temps, chaque année , on renouvelle 
cette fête. 


DE LA TABLE 10 


_ Une fête analogue ce célébrait avec la plus 
grande pompe à Sais, ville d'Egypte. L’on est 
porté à croire que ces fêtes étaient l’allégorie du 
retour de la belle saison. 


FÈTE DE LA LUNE. La lune est un des 
premiers objets de lidolâtrie des hommes. Elle 
a long-temps partagé leurs hommages avec le 
soleil. Les Égyptiens l’honorèrent sous le nom 
d’fsis , les autres Orientaux sous différens noms, 
tels qu'Uranie, Astarté, Baaltide, Vénus, etc. Les 
Grecs et les Romains, adorèrent aussi la lune, 
qu'ils supposaient sœur de Phébus ou du soleil. 
C'était la même qu'ils honoraient comme la déesse 
de la chasse , sous le nom de Diane. 

La fête de la lune est célébrée à la Chine , avec 
beaucoup de solennité. Les anciens Empereurs 
ont fait bâtir un Palais exprès pour célébrer 
cette fête; il est situé sur une hauteur qu’on 
appelle Toul-Chan, c’est-a-dire , Montagne du 
Lièvre. Les Chinois s’imaginent que les taches 
de la lune représentent un lièvre qui pile du riz 
dans un mortier ; en conséquence de cette idée, 
ils font exprès pour cette fête des gâteaux sucrés, 

u’on appelle yué-pim , c’est-à-dire , gäteaux 
ki la lune. Ils sont de forme ronde , ayant en- 
viron un pied de diamètre. Ils représentent la 
lune pleine, et ont au milieu un lièvre ( fait de 
pâte de noix , d’amandes , de pignons , de sucre 
et d’autres ingrédiens ), accroupi sur ses jambes 
de derrière ou couché à terre et mangeant 
quelque chose de rond. Il s’en fait aussi 
d’une forme très-élégante, ornés de plumes de 
paon , représentant la lune , et un lièvre pilant 
du riz ; on s’envoie ces gâteaux les uns aux autres 
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la veille de la fête ; il s’en vend aussi dans les 
rues , ainsi que cela a lieu en France pour les 
gâteaux des Rois. La veille de cette fête, Dee le 
coucher du soleil et le lever de la lune jusqu’à 
minuit , tout le monde se promène avec ses amis 
et ses parens , dans les rues, dans les places pu- 
bliques , dans les jardins et sur les terrasses des 
maisons pour attendre Papparition du prétendu 
lièvre, qui doit se faire voir cette nuit-la dans 
la lune. 

Les Hottentots regardent la lune comme une 
divinité , image visible de l’Etre Suprême qu'ils 
ne voient pas. Ils l’appellent Gounja, et lui font 
des offrandes qui consistent dans du lait et de la 
viande. Ils pratiquent , en l'honneur de cet astre, 
des cérémonies extravagantes. Ils chantent, ils 
dansent , ils se roulent par terre , et passent sou- 
vent des nuits entières dans cet exercice, en 
criant de toute leur force : Mutschi asle! C'est-à- 
dire : Je vous salue ; soyez la bien-venue ! » Ils 
répètent aussi fréquemment ces mots : Chera 
chari ounquà, qui signifie : « Accordez-nous 


de la pâture pour notre bétail , et du lait en abon- 
dance. » 


FÈTES REPUBLICAINES. La Convention 
nationale, en fondant une ère nouvelle, avait, dès 
le 24 octobre 1793 (3 brumaire an 2), décrété 
la célébration des cinq jours complémentaires, 
appelés dans l’origine Sans-culottides. Ces jours 
étaient consacrés à la VerTu, au GÉNIE , au TrA- 
VaIz, à l’'Orinion et aux RécomPenses. Le 15 no- 
vembre 1795 (25 brumaire an 2), tout culte ca- 
tholique éessa , dans l’église Notre-Dame , par or- 
dre des membres de la commune, qui, le même 
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jour , prirent un arrêté pour célébrer la fête de 
la Rarsox. Elle eut lieu Le 24 du même mois. Les 
Chanteurs , les chœurs , les danseurs, danseuses 
et musiciens de l'Opéra figurèrent dans cette fête, 
où l’on chanta à la Raison une hymne com- 
mencant ainsi : 


À tant de siècles d’imposture 

Succède un jour de vérité, 

De lerreur la cohorte impure 

Rampe aux pieds de la liberté. 

Sur les ruines du despotisme 

Nos mains ont placé ses autels ; 

Français ! dressons-en de pareils, - 

à Sur les débris du fanatisme ! 

Offrons à la Raison notre hommage et nos vœux, 
Un peuple qui l’invoque est digne d’être heureux. 


Robespierre proposa au comité’ de salut pu- 
blic un décret portant, entre autres choses : «que 
le peuple français reconnaissait l’existence de 
l'Etre suprême et l’immortalité de l’âme. Qu'il 
reconnaissait que le culte digne de l’Être suprême 
ést la pratique des devoirs de l’homme. Qu'il 
mettait au premier rang de ces devoirs la haine 
et la punition des tyrans, etc., etc. Qu'il serait 
institué des fêtes pour rappeler à l’homme la 
pensée de la divinité et la dignité de son être. 
Quelles emprunteraient leurs noms des événe- 
mens glorieux de la révolution, des vertus les 
‘plus es et les plus utiles à l’homme, et des 
‘plus grands bienfaits de la nature... Que la ré- 

ublique célébrerait, aux jours de décadi, des 
Etes à l’Être suprême et à la Nature, au Genre 
humain , au Peuple Français, aux Bienfaiteurs 
de l'humanité, aux Martyrs de la Liberté, à la 
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Liberté et à l’Égalité, à la République, à la 
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Laserré du Move, à l’amour dela patrie, à la haine 


des Tyrans et des Traîtres, à la Vérité, à la Jus-. 


tice , à la Pudeur , à la Gloire et à l’Immortalité, 


à l’'Amitié, à la Frugalité , au Courage, à la Bon- 


ne Foi, à l’Héroïsme, au Désintéressement , au 
Stoicisme , à l'Amour , à la Foi Conjugale, à l’A- 
\ F 1 
mour Paternel, à la Tendresse Maternelle , à la 
Piété Filiale, a l’Enfance , à la Jeunesse, à l’Age 
Viril, à la Vieillesse, au Malheur , à Agriculture , 
à l’Industrie, à nos Aïeux, à la Postérité, au 
Bonheur. » 


La Fête à lEtre “npre que l’on décrétaencon- 


séquence, eut lieu dans toute la France, et fut cé- 
lébrée à Paris, le 8 juin 1594 (20 prairial an 2). 
Un vaste amphitéâtre, qui pouvait contenir 
environ 2,000 personnes , avait été dressé contre 
le château des Tuileries du -côté du jardin. Plus 
de huit cents musiciens en occupaient le bas. A 
midi arrivèrent les membres de la Convention, 
vêtus d’habits bleu de roi , avec des culottes peau 
de daim ; le président , Maximilien Robespierre, 
se distinguait par un habit de velours violet, 





tel qu’en avaient les rois de France, lorsqu'ils # 
q ; q 


portaient le deuil. Chaque député avait à la main 
un bouquet d’épis de blé, de fleurs et de fruits. 

Robespierre parut à une tribune élévée au cen- 
tre de l’amphitéâtre et prononcça un discours dans 
lequel il félicita le peuple de ce que le jour 
consacré à fêter l’Étre suprême étaitarrivé : « N’est- 


ce pas lui, disait-il, dont la main immortelle, en « 


gravant dans le cœur de Phomme le code de la 
justice et de légalité, y traça la sentence de mort 
des tyrans! N’est-ce pas lui, qui, dès le com- 
mencement des temps, décréta la république et 
mit à l’ordre du jour, pour tous les éctes et 
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pour tous les peuples, la liberté et la justice, 
etc., etc... Peuple généreux, veux-tu triompher 
detes ennemis? pratique la justice ,et rends à la 
divinité le seul culte digne d’elle, etc... etc...» 


4 $ 
On chanta ensuite la fameuse hymne : 


Père de l’univers , suprême intelligence, etc. 


En face de l’amphitéâtre , sur le bassin qu’on 
avait couvert d’un plancher , s’élevait un*monu- 
ment qui représentait, réunis, tous les ennemis 
de la félicité publique ; PAthéisme y dominait, 
soutenu par l’4mbition, V'Egoisme, la Discorde 
et la fausse Simplicité, laquelle, à travers les 
haillons de la misère , dit l’auteur du pro- 
gramme de la fête, laissait entrevoir les orne- 
mens dont se parent les esclaves de la royauté. 
Sur Le front de ces figures on lisait ces mots : 
seul espoir de l'étranger. Robespierre mit Le feu 
au groupe. L’Athéisme et les autres emblêmes de- 
vinrent la proie des flammes ; la statue de la Sa- 

esse, qui devait seule être épargnée, par un dé- 
Éut de précaution, fut aussi consumée.La fête eut 
ÉCELN pa au Champ-de-Mars, sur Pautel de la 
patrie. Une salve d’artillerie, aux cris répétés de 
Vive la Liperré ! termina cette fête. 

Il est à remarquer que cette cérémonie eut 
lieu un mois et dix-neuf jours avant le supplice 
de Robespierre, qui semblait être alors à l’apo- 
gée de sa puissance. R 

Sous le Directoire exécutif, qui succéda à la 
Convention, on institua de nouvelles fêtes. 

Par un décret du Corps législatif, rendu le 
5 novembre 1705 (12 brumaire an 4), il fut sta- 
tué qu’on célébrerait tous les ans sept fêtes na- 
ose aux époques ci-après indiquées, savoir : 

10 
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4 
Le 1t*vendémiaire (22 septembre), celle de Ja 
fondation de Ja République; + ( 

Le 10 germinal, celle de la Jeunesse; 

Le 19 floréal , celle des Epoux; di + 

Le 10 prairial, celle de la Reconnaissance ; 

Le 10 messidor , celle de PAgriculture. 

Les 9 et 10 thermidor, celle des Vieillards. 

Toutes ces fêtes ont été abolies sous le Gou- 
vernement consulaire. 


FÈTE DU SEL. Cette substance est telle- 
ment précieuse pour tous les peuples, qu’elle 
fut un objet didolâtrie au Mexique et un pré- 
texte pour cominettre annuellement un crime 
affreux. 

Les Mexicains célébraient tous les ans une 
fête solennelle, à laquelle tous les seigneurs les 
plus distingués de l’Empire étaient obligés d’as- 
sister. Ils se rendaient, pour cet cffet, dans la 
capitale, avec un appareil et une suite digne de 
leur rang; ce qui contribuait beaucoup aléclat et 
à la magnificence de la fête. Elle était instituée en 
Fhonneur du Dieu du sel, On faisait choix d’une 
femme destinée à servir d'image vivante de cette 
divinité. On la revêtait d’habits convenables au 
rôle qu’elle devait jouer ; et, pendant tout le 
cours de la journée, on lui rendait les honneurs 
divins. Mais sa gloire était de bien courte durée, 
et le lendemain on la Jui faisait payer bien cher, 
car elle était immolée pour le Dieu qu’elle avait. 
représenté. Les fêtes de ce peuple étaient toutes 
cruclles et sanglantes ; jamais, elles ne se termi- 
‘naient sans immoler quelques victimes humaines. 
en Phonneur des Dieux!!! | jh 


FÊTE DU SOLEIL, Cet astre si propre à faire 
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sentir la majesté, la puissance et la bonté du 
Créateur , fut le premier objet de lidolâtrie des 
hommes. Il n’y a guère de peuple dont il nait 
recu les hommages ; mais il fut particulièrement 
honoré vers les clunats où il semble commencer 
sa carrière, où sa chaleur est plus vive, plus 
puissante et plus féconde. 

Tous les Orientaux adoraient le soleil sous 
différens noms : les Égyptiens sous celui d’Osiris, 
les Chaldéens et les Phéniciens , sous celui de Be! 
ou Baal, les Chananéens et les Ammonites, sous 
celui de Molock, les Moabites, sous celui de 
Belphégor, les Perses, sous celui de Mythras, ete. 

Les Grecs et les Romains rendaient aussi les 
honneurs divins au soleil, qu’ils appelaient Phoœ - 
bus. Leurs poètes disaient qu'il avait dans le 
ciel un palais magnifique , dont Ovide donne une 
belle description au second livre de ses Méta- 
morphoses. | 

Les Péruviens célébraient, au mois de juin, 
la grande fête du soleil, avec beaucoup de so- 
ionnité. Ils offraient à cet astre, père Le la lu- 
mière, un grand nombre de victimes. « H fallait, 
dit Garcilasso de Véga, dans l’{/'stoire des Incas, 
que le feu dont ils se servaient dans ces sacrifi- 
ces, leur fut donné, comme ils disaient, par la 
main même du soleil. Ils prenaient, pour cct 
cffet, un grand bracelet, appelé chipana, sem- 
blable à ceux que les Incas (rois) portaient au 
poignet de la main gauche, excepté que celui 
qu'avait le Le db de leurs prêtres, était plus 
Éae. que les autres. Il avait, au lieu de médail- 
on , un vase concave de la grosseur de la moitié 
d’une orange, extrèémement luisant et poli, On 
V’opposait directement au soleil, dans un cer- 
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lain point où les rayons quisortaient du vase se 
vamassaient ensemble. On mettait, au lieu de 
mèche , un peu de charpie faite de coton, où le 
feu prenait aussitôt par un effet naturel. On 
brülait les victimes avec ce feu ainsi allumé et 
donné de Ja main du soleil ,et l’on s’en servait à 
faire rôtir toute la chair qui se mangeait ce jour- 
la. Ensuite ils prenaient de ce même feu, qu’ils 
portaient en offrande au temple du soleil et à la 
maison des vierges choisies, où Pon prenait soin 
de le conserver toute l’année; et c'était un fort 
mauvais présage quand il venait à s’éteindre. 

S'il ne faisait point soleil la veille de la fête, 
qui était le jour auquel on apprêtait toutes les 
choses qui étaient nécessaires pour le sacrifice 
du lendemain et si, par conséquent, il n’y avait 
pas moyen d’en tirer du feu, on prenait deux 
petits bâtons gros comme le pouce , longs d’une 
demi-aune et d’un certain bois appelé vyaca, 
qui ressemblait à-peu-près à de la canelle; et, à 
force de les frotter ensemble, on en faisait sortir 
quantité d’étincelles qui prenaient à la mèche. 
Quoique ce moyen fut très-propre à faire de 
feu, cependant, lorsque la nécessité les con- 
traignait de s’en servir pour les sacrifices de 
leur fête, ils s’affligaient fort et le prenaient pour 
un mauvais présage, disant qu’il fallait bien que 
le soleil fut irrité contre eux, puisqu'il refusait 
de leur donner du feu de sa main.» Une des 
lus pompeuses cérémonies de cette fête était la 
lle procession des nobles du pays, qui 
tous venaient, chacun à leur rang, rendre hom- 
mage au soleil et lui faire leur offrande. Ils se 
faisaient remarquer par des habillemens super- 
bes ou bizarres. « Les uns, dit Garcilasso:, avaient 
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leurs robes semées de lames d’or, d’argent et 
de guirlandes riches sur leurs bonnets ; les 
autres étaient vêtus de la peau d’un lion; d’au- 
tres paraissaient après ceux-ci, tels, sans com 
paraison, qu'on représente les anges; car ils 
étaient parés des aîles de l’oiscau que lon ap- 
pelle cuntur. Les aîles de cet oiseau sont parse- 
mées de blanc et de noir et sont si grandes, 
qu’elles ont jusqu’à quinze pieds de long, à les 
mesurer d’un bout à l’autre. Ceux qui se paraient 
des plumes de ces cunturs le faisaient pour mon- 
trer qu'ils tiraient leur origine de ces oiseaux. 
Les Incas se déguisaient avee certains masques 
étrangers , qui portaient les plus horribles figures 
qu'ils pouvaient imaginer. À voir les singeries 
ét les postures qu'ils faisaient dans ces assemblés, 
on les eut pris pour des fous; et, pour les mieux 
contrefaire , ils faisaient entre eux un bruit con- 
fus d’instrumens mal accordés, comme de flûtes 
et de tambours , tenant en main des peaux dé- 
chirées, dont ilsse servaient à faire Aie sottises; 
d’autres suivaient avec des ajustemens différens, 
et chaque nation portait les armes dont elle se 
servait à la guerre , comme des ares, des flèches, 
des lances , des javelots et des haches longues et 
courtes, pour combattre d’une main et quelque- 
fois des deux. Il y en avait aussi qui portaient des 
ornemens où étaient représentées les belles actions 
qu’ils avaient faites au service du soleil et des In- 
cas, et d’autres qui menaient une grande suite de 
valets qui jouaient des atabales (sorte de tam- 
bour) et sonnaient de la trompette ; en un mot, 
ces peuples y paraissaient avec le meilleur équi- 
page et le plus de suite qu’il lui était possible 
d’avoir , les uns faisant à l’envi des autres , pour 
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y briller plus que leurs voisins. Avant que de so- 
lenniser eette fête, ils s’y préparaient par un 
jeûne fort austère. Ils ne mangaient, en trois ne 
qu'un peu de maïs blanc, encore était-il tout 
cru, avec quelques herbes de celles qu’on nomme 
chucam , et ne buvaient que de Peau. Ils s’abste- 
naient, durant ce temps-là, de la compagnie de 
leurs femmes, et l’on ne faisait point de feu en 
aucun endroit de la ville. Après ce jeûne, la veille 
de la fête du soleil, les prètres Incas commis à 
faire les sacrifices, passaient la nuit à tenir prêts 
les moutons et les agneaux qu’il fallait sacrifier. 
Ils préparaient ane vivres ct la boisson qu’on 
devait présenter au soleil pour son offrande. On 
donnait ordre à toutes ces choses, après qu’on 
s'était informé à-peu-près du nombre des gens qui 
étaient venus à cette fête ; car’ il fallait que, non 
seulement les curacas ou caciques, les ambas- 
sadeurs , leurs parens et ceux qui étaient leurs 
domestiques ct leurs sujets eussent part à ces of- 
frandes , mais encore toutes les nations en géné- 
ral qui assistaient à cette solemnité. Cette même 
nuit , les femmes du soleil employaient le temps à 
pétrir une certaine pâte appelée cancu , dont 
elles faisaient de petits pains ronds de la gros- 
seur d’une pomme. Il faut remarquer que ces 
Indiens ne faisaient jamais du pain de leur blé, 
qu’en cette solennité et à une autre fête nommée 
citua, et même qu'ils n’en mangaient que deux 
ou trois morceaux seulciment, parce que la gara, 

ui était une espèce de légume , leur tenait lieu 
je pain, soit qu'ils en fissent cuire le grain, où 
qu'ils le rôtissent. Il fallait que ce fussent les vier- 
ges choisies ,vouées au soleil pour être ses femmes, 
qui pétrissent la farine dont se faisait le pain, 
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principalement celui que lIncas et ceux du sang 
royal devaient manger , ct qu’elles mêmes apprêè- 
tassert toutes les autres viandes de cette fête, 
parce que ce jour-là ce n’était pas les enfans du 
soleil qui traitaient leur père , mais c’était plutôt 
le soleil qui traitait ses enfans. Pour le commun 
du peuple, il était servi par uneinfinité d’autres 
femmes , qui lui apprêètaient à manger et qui lui 
faisaient du pain avec beaucoup de soin et d’at- 
tention; car, quoiqu'on ne le fit que pour le 
commun , il fallait néanmoins que la farine en 
füt pure. Il n’était permis de manger de ce pain 
que le jour de cette solennité, qui.était la plus 
grande de toutes leurs fêtes, parce qu’on la regar- 
dait comme une chose sacrée. » 
Les peuplades de la Virginie adoraient aussi le 
soleil ; ils pratiquaient en son honneur un culte 
uotidien , qui consistait à aller tous les matins, 
ès l’aube du jour, se purifier dans quelques ri- 
vières : hommes ,femmes , tous pratiquaient cette 
ablution. Ils ne cessaient de se laver, jusqu’au 
lever du soleil. Dès qu’ils apcrcevaient ses pre- 
miers rayons, alors purifiés, comme ils se l’i- 
maginaient , ils lui offraient des hommages dignes 
de Qui et lui présentaient des offrandes de tabac. 
Les FLroripiexs adoraient aussi le soleil ; ils 
avaient quatre fêtes principales, dans lesquelles 
le peuple apportait ses offrandes au temple du 
soleil. Voici une des cérémonies les plus remar- 
uables de ces fêtes. Le prêtre versait du miel 
do une pierre creuse, Haye devant une table 
de pierre, il répandait à l’entour une certaine 
quantité de maïs, pour servir de nourriture à des 
oiseaux consacrés au soleil, et qui, suivant les 
Floridiens , chantaient les louanges de cet astre. 
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Ces oiseaux , nommés ionatzulis ; étaient appor- 
tés exprès dans des cages, pour servir à la solen- 
nité de la fête. Vers heure de midi, lorsque les 
rayons du soleil commencaient à tomber sur la 
da de pierre , les prêtres achevaient de brüler 
leurs parfums; puis, par le moyen du sort, six 
d’entre eux étaient choisis pour ouvrir la cage et 
délivrer six oiseaux dusoleil, auxquels on laissait 
prendre l'essor. î 

Cette fête n’avait rien d’offensif, sa simplicité 
honorait le peuple qui la célébrait ; il n’en était 
point ainsi de les autres peuplades, où les tro- 
phées les plus sanglans souillaient les hommages 
qu'ils rendaient à l’être bienfaiteur de lumi- 
vers. 

La plus grande partie de ces peuplades idolä- 
tres font aujourd'hui partie des États-Unis et 
des républiques de l Amérique du Sud. Elles ont 
abandonné 1 ancien culte, pour celui des 
vainqueurs ; il n’y a plus que te qui habitent 
l’intérieur des terres où la civilisation européen- 
ne n’est point encore parvenue, qui adorent le 
dieu de Jeurs pères. 


FEU. Un des élémens qui semble indispensable 
à la vie , le feu, a cependant été ignoré Ad pre- 
miers hommes; cette vérité est généralement 
attestée par les traditions les plus anciennes , tou- 
tes unanimes sur ce sujet. Les Égyptiens, les 
Phéniciens, les Grecs et plusieurs autres nations, 
avouent qu'originairement leurs ancêtres n’a- 
vaient pas l’usage du feu ; les Chinois convien- 
nent de la même ignorance et de la même gros- 
sièreté dans leurs premiers pères. Les habitans 
des îles Mariannes, découvertes en 1521, n’a- 
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vaent aucune idée du feu : jamais ils ne furent 
plus surpris que nur en virent , lors de la 
ere que fit Magellan dans une de leurs îles; 
ils regardèrent le feu, dansle commencement , 
comme une espèce d'animal qui s’attachait au 
bois dont il se nourrissait. Les premiers qui s’en 
approchèrent de trop près s'étant brülés, en 
donnèrent de la crainte aux autres et n’osaient 
plus le regarder que de loin, de peur , disaient- 
ils, d’en être mordus , et que ce terrible animal 
ñe les blessât par sa violente respiration. Telle 
avait été l’idée que les Grecs s’en étaient formés 
uriginairement. 

Les Egyptiens croient être redevables de la 
connaissance du feu à la foudre. Posséder du feu 
ne suffisait pas, il fallait encore savoir s’en ser- 
vir , le transporter , l’éteindre et le rallumer à 
volonté : aussi tous les peuples ont-ils’ retenu et 
conservé soigneusement les noms de ceux aux- 
quels ils ont cru être redevables d’une déeou- 
verte si importante ; ils les ont même regardés 
commé les inventeurs des arts, parce qu’en 
effet il n’y a presque aucun art qui puissese passer 
du feu. Les traditions anciennes et l’exemple des 
nations sauvages , nous fournissent des conjectu- 
res assez justes sur les moyens pige par les 
premiers hommes pour se procurer du feu lors- 
qu'ils en avaient besoin. On n’avait pas été long- 
temps sans remarquer qu'en frappant deux par 2 
loux lun contre l’autre, il en sortait des étincelles : 
on profita de cette découverte. Le froissement de 
deux morceaux de bois l’un contre l’autre pro- 
duisit des étincelles et finit par les enflamimner : 
c'en fut assez pour apprendre la manière de se 
procurer du feu. Cette manière est encore en 
usage parmi les nations sauvages. 
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FEU DE JOIE. L'usage des feux de joie est 
de la plus haute antiquité. C'était au milieu de 
pareils feux que.les patriarches offraient des 
sacrifices à Ja divinité. Les Grecs allumaient 
en l’honneur de Minerve , de Vulcain et de Pro- 
méthée , une infinité de lampes, en action de 
grâce de ce que la première de ces divinités leur 
avait donné lhuile , que Vulcain était le premier 
fabricateur des lampes , et que Prométhée les 
avait rendues utiles par le feu qu’il avait dérobé 
dans le ciel. 

Un véritable feu de joie , pour le peuple ro- 
main , fut celui où l'Empereur Adrien annula et 
brüla au milieu de la Place de Trajan , à Rome, 
ses créances sur les provinces. Elles se montaient 
à une somme immense ; on les évalue à environ 
cent trente-trois millions cinq cent mille francs 
de notre monnaie. La mémoire de cette belle 
action, qui ne périra jamais , s'est conservée dans 
les historiens et dans les médailles. 


FEU DE LA SAINT-JEÉAN. Les feux de la 
Saint-Jean, suivant la remarque de Court-de- 
Géblin, ont succédé aux feux sacrés allumés à 
minuit , au moment du solstice , chez les Orien- 
taux, qui figuraient par cette flamme le renou- 
vellement de leur année. Ces feux de joie étaient 
accompagnés de vœux et de sacrifices pour la 
prospérité des biens de la terre. On dansait 
autour de ces feux ; les plus agiles sautaient par- 
dessus. 

En se retirant, chacun emportait un tison plas 
ou moins grand, et le reste était jeté au vent, 
pour qu'il dissipât tous les malheurs, comme il 
dissipait les cendres. Plusieurs siècles après , 
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lorsque le solstice ne fit plus l'ouverture de l’an- 
née, on continua également l’usage des feux 
dans le même temps, par une suite de l’habitude 
et des idées superstitieuses qu’on yavaitattachées. 
L'usage d'allumer des feux le jour de la Saint- 
Jean subsiste encore dans plusieurs départe- 
mens; ces feux, dans les campagnes surtout, 
sont encore un objet de religion ; en quelques 
endroits , on y vient processionnellement chanter 
des hymnes et faire des prières. En voyant le 
clergé sanctionner ce feu, comment les paysans 
ne lui attribueraient-ils pas des vertus surnatu- 
relles , telles que celle de conjurer les démons, 
ctc ? ( Voyez Cuar. ) 

FEU ( Saint-Elme, ou Saint-Nicolas.) Nom 
qu’on donne à certains feux qui voltigent sur la 
surface des eaux , qui s’attachent quelquefois aux 
mâts d’un vaisseau et qui paraissent ordinaire- 
nent après la tempête. La crédulité des matelots 
ne manque jamais d’en faire hommage , soit à 
Saint-Elme ou à Saint-Nicolas , ou même à tous 
les deux sil paraît, comme cela arrive assez 
souvent , deux flammes ensemble, ce qui était 
chez les anciens le présage infaillible du beau 
temps , aussi les nommaient-ils Castor et Pollux. 


FEU FOLLET. Il en est de même de ces 
feux follets que , dans quelques villages, on ap- 
pelle des culards. 

Ces esprits malins qui, dit-on, attirent les voya- 
geurs pour les noyer dans les étangs, sont des va- 

eurs inflammables qui se dégagent des marais, et 
s’allument à laide FA Vélectricité , ou par quel- 
que autre cause inconnue : on les voit voltiger 
aussi quelquefois dans les cimetières. Ces sortes 
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de vapeurs sont communes dans tous les heux 
qui renferment des matières animales ou végétales 
en putréfaction. Elles ne rient pas, comme le 
prétendent les gens de la campagne ; mais leur 
inflammation est quelquefois accompagnée d’un 
léger pétillement, comme l’étincelle électrique. 


FEU GRÉGEOIS. Nous terminons cet article 
par le plus terrible de tous Les feux, le feu gré- 
geois ; 1] fut ainsi appelé parce que les Grecs s’en 
servirent les premiers. On en attribue la décou- 
verte à Callinique , ingénieur d’Héliopolis en Sy- 
rie, au septième siècle. Le feu grégéois se jetait 


quelquefois avec une espèce de mortier, ou bien 


avec des arbalètes à tour; souvent dans des fioles 
ou dans des pots; d'autrefois, ce feu, qui augmen- 
tait de force et de violence dans l’eau qui semblait 
lui servir d’aliment, et que-l’huile pouvait seule 
éteindre , était lancé avec des pièces de fer aigu, 
enduits de poix , d’huile et d’étoupes. Sous le 


règne de Saint-Louis, les Sarrasins se servirent! 


avec succès de ce feu, qui causa le plus grand 
ravyage dans l’armée des Croisés. Les Français 
savaient le secret de l’éteindre et ils y réussirent 
prusieers fois, comme le témoigne Joinville , par 


e moyen de vinaigre mêlé de sable et d'urine, 


ou avec des cuirs d’animaux nouvellement écor- 
chés. 


Le secret de ce feu se perdit ensuite jusqu’au 


règne de Louis XV : alors, un nommé Dupré le : 


retrouva ; mais ce prince récompensa l’inventeur, 
à la condition d’ensevelir dans le secret une dé- 
- couverte qui pouvait devenir si funeste à l’es- 


pèce humaine. Ce feu redoutable vient d’être | 


retrouvé par un chimiste anglais nommé Davy. 


rer 
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Le baron d’Aretin a découvert de Fi quelque 
temps, dans la bibliotèque de Munich , un manus- 
crit latin du XIIe siècle, contenant un traité et 


Jarecette du feu grégeois , que lessavans croyaient 


perdu. 

En 1794 , J.-P. Coste, pasteur de l’église pro- 
testante française à Charles-Town, écrivit à la 
Convention nationale, pour lui faire hommage 
d’une nouvelle machine de guerre , au moyen de 
laquellesix vaisseaux de ligne pourraient détruire, 
dans un seul jour, toute la marine de l'Europe, 
si on pouvait l’attaquer. Cette machine pouvait 
aussi s’'employer contre les troupes de terre ; sa 
force est telle que, lancée contre une muraille, 
elle l’enflamme pour une demie-heure. En 1797, 
un sieur Chevalier a inventé une fusée incen- 
diaire inextinguible qui se lance avec une arme à 
feu et brüle la voilure et les agrès d’un vaisseau. 


FÈVES. Les Egyptiens n’en semaient ni n’en 
mangeaient, et Pytagore les défendait expressé- 
ment à ses disciples ; l’on croit que cette défense 
était plutôt allégorique et relative à l’abstinence 
du sexe, qu'à leur influence sur la santé. En 
France, elles sont préférées vertes ; sèches , elles 
sont plus difficiles à digérer. 

En 1813, l’on découvrit qu’on pouvait tirer 
de la filasse de la paille des fèves, en la faisant 
rouir. Cette invention peut être très-utile pour 
faire le papier. 


Jamais la fève ne fut bonne 

Pour ceux que la goutte affaiblit , 
3 On tient même qu’elle la donne ; 
Plus d’un savant auteur l’a dit. 


(E. de S.) 
11 
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FIGUE. Les figues sont des fruits délicieux 
que l’on sert sur les meilleures tables; elles sont 
originaires de l’Asie;ce furent encore les Romains 
qui les apportèrent en. Italie; elle  croissent 
particulièrement et sont plus exquises dans les 
pays chauds; sousune autrelatitude, elles ont peu 
de goût. Au Malabar, on trouve des figuiers qui 
ont jusqu’à cinquante pieds de circonférence. 


Crue ou cuite, la figue estun fruit des meilleurs ; 
Elle nourrit, engraisse et sert en médecine, 
Elle lâche le ventre, adoucit la poitrine, 

Et guérit beaucoup de tumeurs. 
Pour les glandes, l’abcès, même les écrouelles, 
Son cataplasme a fait les cures les plus belles, 
Joignez-y le pavot , elle aura la vertu 
De retirer des chairs un éclat d’us rompu 


(E.deS.) 


FLACON. Rabelais dit que les moines avaient 
inventé pour leur usage des flacons faits en forme 
de bréviaire, et qu’on les trouvait occupés à 
boire quand on les croyait en oraison. L’arehe- 
vêque Hinemar conte sérieusement que Saint- 
Remi donna à Clovis un flacon plein d’un vin pur 
qui ne tarissait pas, montait ou descendait, si le 
roi devait gagner des batailles ou les perdre; 
mais il oublie d’en enseigner la fabrique. Les 
flacons sont aujourd’hui des bijoux de première 
nécessité pour dissiper les vertiges auxquels nos 
petites maîtresses sont sujettes, et les préserver 
de ressentir les effets du mauvais air. 


FOIE. Les animaux qui sont jeunes et . 
ont été nourris et engraissés avec de bons ali- 
mens, ont un foie tendre, succulent et d’un 
goût agréable. Par exemple, on mange avec dé- 
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lice les foies gras des poules, des poulets, des 
chapons, des oies, et de ces jeunes cochons que 
Von a nourris avec de la farine, du lait, des fi- 
gues sèches, des fèves et autres alimens pareils. 
On fait encore assez de cas des foies de veau ; mais 
ceux de plusieurs quadrupèdes, déja avancés en 
âge, peuvent passer comme de fort mauvais ali- 
mens. Strasbourg est renommé pour ses pâtés de 
foie gras. 


Du canard, du poulet, le foie est délicat : 
Des autres on fait moins d’état, 
(E.deS.) 

FOUR. Selon Suidas, un Egyptien nommé 
Annos, imagina de faire de petits fours carrés. 
On perfectionna cette invention en creusant des 
banes d’argiles où l’on fit des fours d’une seule 

ièce , et l’on parvint enfin à en construire de 
HS de grès, etc. Au temps de Saint-Jé- 
rôme on connaissait déjà les fours de campagne. 
Autrefois il y avait à Paris des fours bannaux : 
Philippe-le-Bel, en 1305, abolit cette bannalité, 
et permit aux habitans d’avoir des fours dans 
leurs maisons, et même de vendre du pain à 
leurs voisins. Jusqu'en 1589 on payait au sei- 
gneur, dans beaucoup de villages, le droit de 
four ; ce droit, juste dans son origine, puisque 
les seigneurs avaient fait construire des fours pu- 
blics à leurs frais, n’était que le rembourse- 
ment des avances qu’ils avaient faites; il aurait 
en conséquence dû s’éteindre, ce qui n’ayant pas 
eu lieu, il devint un droit arbitraire et illégal. 


FOURCHETTE. Les premiers hommes et 
leurs descendans, jusqu’au dernier siècle, ne 
connurent point les fourchettes ; cet instrument 
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consistait à la Chine (lors du voyage de lord Ma- 
RE en 1702), en deux petits morceaux de 
bois, dont les Chinois se servaient pour manger. 
(Voyez cuillière.) | 


FRAISE. En latin fraga. Il y en a de deux 

sortes, les unes sont cultivées dans les jardins ; 
les autres sont sauvages et naissent sans culture 
dans les bois ; les premières sont les plus belles, 
les mieux nourries et les plus estimées; les unes 
et les autres rafraichissent, humectent et con- 
viennent aux tempéramens bilieux; elles sont 
encore meilleures si on les assaisonne de vin et 
de sucre, ce qui en corrige la trop grande frai- 
cheur. 
. La fraise du Chili, fut primitivement portée 
d'Espagne au Chili par les Espagnols; elle y a 
si bien prospéré, que son fruit y devient ordinai- 
rement gros comme une forte. noix et souvent 
comme un œuf de poule. En 1716, M: Frezier 
en rapporta du Chili quelques pieds en France. 
La fraise ananasest originaire de la Louisiane,elle 
fut nommée ananas parce qu’elle a le même par- 
fum que ce fruit. C’est en 1767 qu’on en a vu les 
premiers plants à Paris; le goût particulier que 
Louis XIV avait pour les fraises , en a beaucoup 
favorisé la culture et la multiplication, les jardi- 
niers de ses maisons royales lui en servaient pres- 
que toute l’année sans interruption. 


FRICANDEAU. Ce met fut inventé en Orient ; 
c’est un aliment très-agréable pour les personnes 
bien portantes.Il convient peu aux convalescens 
et aux estomacs faibles. 


FRAMBOISE. En latin /ramboisia. Ce fruit 
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a les mêmes qualités que les fraises; les sirops, 
lesratafats et les confitures, en emploient la pres- 
que totalité. Le framboisier est appelé en latin 
rubus idaus, parce que c’est une espèce de 
ronce qui venait autrefois en abondance sur le: 
mont Ida, en Grèce. 


FROMAGE. Son nom vient de la forme d’o- 
siér dans laquelle on lé met égoutter. Le fro- 
mage fut inventé par ÂAristé, roi d’Arcadie. Par- 
mi les fromages les plus estimés, nous citerons 
celui de Pergame, très-recherché à Rome, de 
Cheshire, Glocester et Warwikshire, en Angle- 
terre ; le Parmesan en Italie; en France, le Ro- 
quefort, le Livaro, le Marolles, leBrie, et celui de 
Neufchâtel sont encore assez estimés; celui de 
Gruyère en Suisse et celui de Hollande jouis- 
sent d’une grande réputation. 

On connait depuis très-long-temps l’art de per- 
siller le fromage, c’est-à-dire, de faire entrer 
dans sa pâte, lorsqu'on le fait, certaines herbes 
(les Romains mêlaient dans le leur du thim ré- 
duit en poudre; dans la Lorraine l’on y mettait 
de la graine de fenouil), qui, en lui communi- 
quant leur saveur , lui donne encore des veines 
ou taches vertes assez agréables à l'œil. Ce se- 
cret a plus de neufsiècles, comme le prouve Pa- 
necdote suivante sur Charlemagne, rapportée par 
le moine de Saint-Gal. 

« l’empereur dans un de ses voyages, dit 
l'historien, descendit à l’improviste et sans être 
attendu, chez un évêque, c'était un vendredi. 
Le prélat n'avait point de poisson; cet il n’osait 
d’ailleurs, à cause de l’abstinence du jour, faire 
servir de la viande au prince. Il lui présenta donc. 
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ce qu'il avait chez lui, de la graisse (la graisse 
clait considérée comme aliment maigre, pour 
celui qui s’abstenait toute l'année de manger de 
la viande \ et du fromage; Charles mangea du 
fromage, mais prenant les taches du persillé pour 
de la pourriture, ilavait soin auparavant de les: 
enlever avec la pointe de son couteau. L’évêque 
qui était debout auprès de la table, ainsi que la 
suite du prince, prit la liberté de lui représen- 
ter que ce qu’il jetait était le meilleur du fro- 
mage, Charles goûta donc du persillé ; il trouva 
que son hôte avait raison, et le charga mème de 
lui envoyer, tous les ans, à Aix-la-Chapelle deux 
caisses de fromages pareïls. L’évêque \%E répon- 
dit qu’il était bien en son RAR LT des 
fromages ; mais qu'il ne Pétait pas d’envoyer des 
persillés, parce que ce n’est qu'en les ouvrant 
qu’on peut s’assurer si le marchand n’a point 
trompé. Eh bien, dit l’empereur, avant de les 
faire partir, coupez-les par le milieu; il vous 
sera aisé de voir s'ils sont tels que je le désire, 
vous n'aurez plus ensuite qu'a rapprocher les 
deux moitiés, en les assujettissant avec une che- 
ville de bois; puis vous metirez le tout en 
caisse. » J'ai cru devoir rapporter cette anec- 
dote toute entière, qui, par sa naïveté, peint 
micux les mœurs du temps que tout ce que l’on 
pourrait dire. 

Les fromages d'Italie ont été introduit assez 
tard dans le royaume. Le Parmesan, tant prisé 
aujourd’hui, n’y a été connu que sous Char- 
les VIT ; quand ce monarque, dans son expédi- 
tion de Naples, passa par Plaisance, les bourgeois 
vinrent lui offrir plusieurs fromages sil fut telle- 
ment émerveillé de Jleur grandeur énorme ( la 
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chronique à la suite de Monstrelet les représente 
‘aussi grands quasi, comme la largeur de meules 
à moulins), que, par curiosité, il en envoya un à 
la reine et au duc de Bourbon, lesquels étaient 
alors en Bourbonnais. La cour le trouva excel- 
lent, et l’on en prit si bien le goût, qu’au siècle 
suivant, selôn Champier, c'était celui dont on fai- 
sait le plus de cas. 


Le fromage est froid, dur, astringent et grossier ; 
Avec d’excellent pain il faut l’associer. 
Quand on le mange avec régime, 
C’est un furt bon manger pour qui se porte bien ; 
Pour un estomac cacochyme 
Tout bon qu'il est, il ne vaut rien. 
(E. de S.) 
FUNÉRAILLES. Derniers devoirs que l’on 
rend aux morts. Chez tous les peuples et dans 
toutes les religions du monde , Pamour, la recon- 
naissance , et plus souvent la vanilé ont consacré 
ces devoirs par les plus augustes cérémonies. 
Une douleur sincère se soulage en se manifestant 
au dehors, des regrets simulés ont besoin d’un 
appareil extérieur pour être crus sincères ; ajou- 
tons à cela le sentiment intime et presqu’universel 
de limmortalité de l’âme et l’incertitude de son 
état après sa séparation d’avec le corps. En faut- 
il davantage pour expliquer l’accord et lunani- 
mité de toutes les nations? Ce qui n’est point 
aussi facile à expliquer, ce sont les festins, ou 
lutôt les orgies qui ont lieu aussi bien chez 
Le sauvages, que chez les peuples policés. Nous 
allons extraire quelques-unes de leurs céré- 
monies ,où l’on verra les festins sécher les larmes, 
écoutons ce qu’en dit Lucien : 
« Le Grec brûle les morts ; le Persan les 
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enterre ; l’Indien les enduit de graisse de co- 
chon; PEgyptien les embaume. Ce dernier, 
après avoir fait dessécher le cadavre de son père, 
le fait asseoir à sa table comme un convive, boit 
et mange avec lui. Je parle de ce fait comme 
témoin oculaire. Souvent un Egyptien dans l'in- 
digence trouve de l'argent à emprunter en don- 
nant pour gage le corps de son père ou de son 
frère. Que dirai-je des tombeaux , des pyramides, 
des inscriptions ? Brillantes folies, pompeuses 
bagatelles qui sont enfin victimes du temps ; 
plusieurs pour honorer les funérailles, ont ins- 
titué des jeux et dés oraisons funèbres, destinés 
à servir de témoignage en faveur des morts au- 
près des juges infernaux. Il ne faut pas oublier 
les repas funèbres qui suivent toujours les funé- 
railles : les parens du défunt y jouent une nou- 
velle farce ; quoiqu’affamés par un jeûne de trois 
jours, ils se font cependant bien prier pour 
prendre quelque nourriture; leurs amis em- 
ploient toute leur rhétorique pour leur persuader 
de manger, tandis que la faim la plus éloquente 
les presse vivement de son côté. ». | 

Il est à remarquer que dès ce temps une loi 
expresse défendait d’enterrer personne dans 
l'enceinte des villes ; les empereurs et les ves- 
tales avaient seuls ce privilège. La sagesse de 
cette loi est universellement reconnue , et à peine 
en France cet usage est-il aboli dans les villes ; 
il existe encore au sein des villages. 

Chez les Romains, lorsqu'un malade avait 
rendu Îles derniers soupirs et queses plus proches 
parens lui avaient fermé les yeux, tous ceux qui 
étaient dans la maison l’appelaient plusieurs fois 
par son nom à haute voix ; le mort ne répondant 
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point , on le lavait avec de l’eau chaude, on le 

arfumait , et on lui mettait une robe blanche. 
ne. cet état on le plaçait sur le seuil de la porte, 
les pieds tournés k côté de la rue ; et en signe 
de Aeuil , on plantait un cppres auprès de la mai- 
son. Le mort restait ainsi l’espace de sept jours, 
pendant lesquels les parens allaient dans le 
temple de la déesse Zibitine, acheter toutes les 
choses nécessaires aux funérailles. 

En Egypte, il y avait un lieu consacré pour la 
sépulture commune : il était situé au-delà d’un 
lac nommé Achérusis. Le mort était apporté sur 
le bord de ce lac, au pied d’un tribunal composé 
de plusieurs juges qui informaient de sa vie et 
mœurs. S'il n'avait pas payé ses dettes , on livrait 
son corps à ses créanciers pour obliger ceux de 
sa famille à le retirer de leurs mains, en $e coti- 
sant pour faire la somme due. S'il n'avait pas 
été fidèle aux lois, le corps demeurait privé de 
sépulture et était jeté dans une espèce dé voirie; 
dans le cas contraire , on faisait son éloge, mais 
jamais on ne lui faisait un mérite de sa naissance 
qu'on supposait être la même pour tous les 
hommes. Sur le bord du lac était un batelier 
sévère et incorruptible, qui recevait le corps 
mort dans sa barque par l’ordre exprès des juges, 
et jamais autrement. Les Rois d'Egypte eux- 
mêmes élaient traités avec une égale rigueur, 
et n'étaient pas admis dans la barque sans la 
permission des juges qui les privaient quelquefois 
de la sépulture. Le Des conduisait le corps 
au-delà du lac, dans une plaine embellie de 
prairie , de ruisseaux, de bosquets et de 
tous les agrémens champêtres : ce lieu se 
nommait Ælizont, où Champs-Elysées , c’est-à- 
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dire, pleine satisfaction, séjour de repos où 
de joic. À lentrée de ce séjour ‘était une figure 
de chien à trois gueules, que lPon mommait 
Cerbère. La cérémonie finissait par jeter trois fois 
du sable , et par dire trois fois adieu au défunt. 
Les Jurrs enterraient les gens du commun après 
avoir lavé leur corps ; mais ils embaumaient les 
personnes de distinction , et les enfermaient dans 
des sépulcres. | JR 
Les Grecs modernes font dire un grand nombre 
de messes ;le prêtre ou Papas met sur l'estomac 
du mort un morceau de pot cassé sur lequel 
on a gravé avec la pointe d’un couteau une croix 
et les initiales I. N. R. I. (Jésus Nazaréen, roi 
des Juifs }; ensuite on fait les adieux au mort, 
et chacun se retire. Les parens envoient de quoi 
manger à l’époux survivant, et vont , pour le con- 
soler, faire la débauche avec lui. 
Ex Russe, l'enterrement n’a lieu que huit à 
dix jours après le décès : le prêtre met un passe- 
port dans la main du mort; ce passeport est signé 
du métropolitain et du confesseur, qui le ven- 
dent selon la qualité des personnes qui lPa- 
chètent. 
ENnGéorcir,c’est une lettre écrite parle Patriar- 
che, dans laquelle Saint-Pierre est très-instam- 
ment prié d'introduire dans le ciel le porteur : 
le prélat met sur la poitrine de chaque défunt 
cette missive , qui lui est toujours bien payée. 
Les Abyssins pleurent leurs morts pendant 
quarante Jours, temps que durent leurs céré- 
monies funèbres. 
Les Turcs lavent le corps avec de l’eau chaude 
et du savon , et après avoir brûlé assez d’encens 
pour chasser le diable et les autres esprits ma- 
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ins qui rôdent autour de lui, on Penveloppe 
d’un suaire sans couture, afin que dans l’autre 
monde il puisse se mettre à genoux lorsqu'il 
subira son jugement. Pendant l’inhumation, les 
femmes et les filles demeurent à la maison pour 
apprèter à manger aux mañs ( prêtres), qui 
après avoir mis le corps dans le tombeau , revien- 
nent pour faire bonne chère et pour recevoir 
dix aspres ( trois sous ), qui font leur rétribution 
ordimaire. 

Les Lapows , même ceux qui font profession 
d'être chrétiens , observent dans leurs funérailles 
plusieurs pratiques superstitieuses : ils s’ima- 
ginent que celui qui fait la fosse du mort ne 
tardera pas à le suivre, et personne ne veut se 
charger d’une fonction si dangereuse ; ils laissent 
le traîneau sur lequel on a apporté le corps du 
mort et tous les vêtemens qu'il avait pendant sa 
maladie , son lit, sa couverture , tout ce qui était 
sur lui. On fait le festin des funérailles trois jours 
après celui de l’erterrement ; les parens et les 
és du défunt y sont conviés; ils y mangent 
la chair du renne qui a trainé le corps mort jus- 
qu’au lieu de la sépulture : ils en ramassent les 
os ayec soin dans un panier, sur lequel ils mettent 
la figure d’un homme , aussi bien qu’ils peuvent 
la former, grande ou petite à proportion de la 
taille du défunt , et enterrent tout cela. Ensuite, 
ils se frottent le visage avec de Peau-de-vie et 
boivent à la ronde en l’honneur du mort ce qu’ils 
appellent le vin du bienheureux, qui a le bon- 
eur d’être délivré des misères de ce monde. 

À LA Cu , lorsqu'un malade est absolument 
lésespéré et qu'on n’attend plus que le moment 
le sa mort, ona coutume de lui présenter lPimage 
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du diable qui tient de la main droîte le soleil, 
et de la gauche un poignard ; on l’exhorte à atta- 
cher ses yeux mourans sur cette peinture , com- 
me on one un chrétien à fixer ses regards sur 
le crucifix. Sitôt qu’il a rendu le dernier soupir, 
un de ses parens ou de ses amis se saisit de sa 
- robe, et montant sur le toît de la maison, dé- 

ploie cette robe vers le nord, appelant avec de 
grands cris , jusqu’à trois fois, l’âme du défunt; 
il se tourne ensuite vers le midi, répète la même 
cérémonie ; après quoi , il descend , étend la robe 
sur le cadavre qui, pendant l’espace de trois jours, 
demeure dans cet état. | 

Avant de le porter au lieu de la sépulture, on! 
lui met dans la bouche du blé ou du riz; si c’est 
une personne riche, on lui met de l’or ou de! 
l'argent ; on ne le fait point sortir de la maison 
par la porte ordinaire ; on pratique exprès une 
nouvelle ouverture que lon a soin de refermer 
aussitôt. Près du tombeau, il y a des salles cons-" 
truites exprès où a lieu le festin en l'honneur du 
défunt. 

Les Japonais ont le respect le plus profond pour 
la mémoire des morts : des tablettes de décès 
qu'ils appellent biojust, sont suspendues au-des- 
sus de leurs portes ; elles contiennent les exploits 
du mort , et les dignités dont il a été honoré. 
Les seigneurs japonais, après leurs mort, sont 
suivis dans l’autre monde par la plupart de leurs 
esclaves et de leurs officiers, qui se donnent la 
mort volontairement , dit-on, afin d’accompa- 
ener leur maître dans sa nouvelle demeure. Cette | 
coutume, usitée chez plusieurs nations de l’O- 
rient,a pour politique de prévenir les assas- 
sinats , en faisant désirer la conservation d’hom- 
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mes auxquels nombre d’existences sont attachées. 
Dans l’Inpousran les veuves se brülaient avec le 
corps de leurs maris. Grâce aux efforts des An- 
glais , cet usage est aujourd’hui très-rare. 

Nous terminerons cette nomenclature de cé- 
rémonies plus ou moins bizarres, qui seraient 
trop longues à décrire, en disant que les Co- 
réens, les Tonquinois, les Siamois, les Parsis, 
les Péguans, généralement tous les Indiens, 
Africains , Américains et Européens , sont dans 
l’usage de terminer leurs cérémonies funèbres 
par des festins, qui ont lieu souvent, soit en 
présence du cadavre , ou dans la maison dont il 
sort , et au milieu de familles éplorées , que l’on 
force à prendre part à ces dégottantes saturnales, 
qu’un usage universelne peut autoriser aux yeux 
de la raison et de l'humanité. 


G 


GASTER. (Ps et V’r sont sonores, Gas-ter.) 
C’est un mot que la médecine à emprunté des 
Grecs, et que Rabelais, et plusieurs autres litté- 
rateurs ont employé dans le style badin, pour dé- 
signer le ventre, l’estomac.Sous le nom de gaster, 
Rabelais personnifie le ventre, l'appétit, la gour- 
mandise ; et il appelle Gastrolätre (adorateurs du 
ventre, qui font un dieu de leur ventre ) les 
moines que les satiriques accusent d’être gour- 
mands : ils ne connaissaient pas les ventrus du 
jour !!!.. « Maître Gaster, dit Rabelais, est un 
gros glouton qui demande matin et soir une nou- 
velle offrande, et qui ne laisse point dame mar- 
milte en paix; donc, il est toujours bon de sa- 
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voir où lon dine ; et partant, tout homme d'esprit 
qui bâtit, commence sagement par fonder la eui- 
sine. | 
GÉLATINE. L'invention de cette espèce dé 
gelée est due à M. Darcet, célèbre chimiste. La 
gélatine renferme sous un très-petit volume une 
très-grande quantité de matières nutritives; et 
une once de celle dite sèche ou alimentaire, 
représente, dans la confection des bouillons, une 
ivre de la meilleure viande de bœuf; formée en 
tablette elle est très-utile aux voyageurs; il y a 
aussi des tablettes de café : il suffit pour obte- 
nir un bouillon ou uné tasse de café, de faire 
bouillir de l’eau et mettre une tablette dedans. 


GIBIER. Autreizième siècle,nos pères étaient 
bien moins délicats quenous sur la qualité du gi- 
bier, on aura peine a croire qu’ils mangeaient le 
héron, la grue, la corneille, la cigogne, le cigne, 
le cormoran et le butor ; que ces ciseaux étaient 
servis sur les meilleures tables tandis que, par 
un préjugé extraordinaire, ces inèmes hommes 
n'osaient toucher au gibier lorsqu'il était jeune ; 
ils regardaient cette sorte de chair comme n'é- 
tant point encore faite ; ainsi, par exemple, ils 
mangeaient du lièvre et de la perdrix; mais üls 
s’abstenaient du levreau et du perdreau. Cette 
antipathie paraît avoir pour origine une erreur 
accréditée par les seigneurs, afin que le gibier ne 
discontinuât pas d’êtreabondant. De nos jours, à. 
l'exception Ve ces deux dernièresannées, la con- 
sommation annuelle de volaille et du gibier est 
pour Paris de sept millions deux cent quatre- 
vingt-neuf mille cent vingt-six francs. Il est cu- 
rieux de comparer à cet énorme total le prix 
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que ces mêmes denrées étaient cotées au tarif 
de 1567, sous Charies IX. 

Le plus gros chapon. . . , . . . 7 sous. 
PA medleure houle 15,1), 5. .  dirBrsous: 
LU OS ST ARR ONE EE 1 QE 2 
A ue ds 1001 Ho ERR 
DA deisarennel y, |: «. ‘..!.0 "sous 
Un lapin de clapier. . . . . . . 3 sous. 
Lu din eo cn. 06 sous! 
us 0 LU 90; sous! 
I R iun Lin CO Ua 04° 20:10! 
Un canard sauvage: . . . . . . 4 sous. 
Un canard domestique. 1. . . . . 3 sous. 
Mauviettes, la douzaine. . . . . . 4 sous. 


GIROFLE. En latin corysphillum, ou clous 
de girofle, vient des îles Moluques; il sert d’assai- 
sonnement dans les sauces; pris en petite quan- 
tité , il produit de bons effets ; dans le cas con- 
traire, iF échautfe de même que le gingembre et 
toutes les autres épices. 


GLACE (Eau congelée). Cet élément indispen- 
sable dans son état naturel, est encore d'une 
grande utilité lorsque le froid la congelé. C’est 
surtout dans les grandes chaleur de l’été que la 
glace devient indispensable pour rafraîchir les 
boissons et composer ces glaces exquises qui 
sont le complément obligé de tous les festins bien 
ordonnés, et qui firent la réputation de Tortoni. 
La médecine s’en sert aussi avec efficacité dans 
les maladies cérébrales. La glace fut employée 
avec succès contre le choléra , lorsqu’en 1652, 
il désolait une partie de l’Europe. M. de Bomare 
nous a donné la description d’un singulier pa- 
lais bâti à Saint-Petershbourg, sur la Néwa, pen- 
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dant l’hiver de 1740: les quartiers de glace 
avaient deux à trois pieds d’épaisseur, à mesure 
qu’on tirait ces blocs de glace, on les taillait et 
on les embellissait d’ornemens, puis étant posés, 
on les arrosait avec de l’eau colorée de diverses 
teintes ; on placa au devant du palais six canons 
de glaces, faits sur le tour, avec leurs affuts, 
leurs roues de même matière, et deux mortiers 
à bombes, dans les mêmes proportions que ceux 
de fonte ; ces pièces de canon étaient du même 
calibre que celles qui portent ordinairement 
trois livres de poudre: on ne leur en donna cepen- 
dant qu’un quarteron , après quoi on y fit couler 
un boulet d’étoupe et un de fonte. L’épreuve 
d’un de ces canons fut faite en présence de toute 
la cour ; et le boulet perca à soixante pas de dis- 
tance une planche de deux pouces d'épaisseur. 

Un physicien d'Angleterre fit, en 1763, une ex- 
périence curieuse : il prit un morceau de glace 
circulaire, de deux pieds neuf pouces de diamè- 
tre et de cinq pouces d'épaisseur ; il en forma 
une lentille me à au soleil; et il enflamma, 
à sept pieds de distance, de la poudre à canon, 
du papier, du linge. 

En Sibérie, on fait des carreaux en glace, en 
coupant des glacons de l'épaisseur des carreaux 
de verre ; on enchâsse ces morceaux de glace 
dans les cadres auxquels ilssont destinés. Ces gla- 
cons ne se fondent pas, quelle que soit la chaleur 
de la chambre, parce OA extérieur maintient 
toujours leur consistance. 

GLAGE ARTIFICIELLE. Îl est probable que l’usage de 
conserver la neige dans les caves.est fort ancien: 
Aristote et Galien ont indiquélaméthode de faire 
bouillir l’eau et de mettre À vase-au milieu de la 
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neige pour former de la glace. La manière de 
former de la glace par l’évaporation, est connue 
et pratiquée depuislong-temps dans l’Indoustan. 
Enfin on a employé le nître pour rafraîchir les 
liqueurs, et il paraît que cette invention est due 
aux Portugais des M OMen these Réaumur a 
trouvé le moyen de faire de la glace artificielle 
avec des sels mêlés à de la neige, ou de la glace 
pilée.Boerhaave a fait aussi de la glace artificielle, 
avec du sel ammoniac, sans mélange d’autre glaec- 


GLAND. Tous les arbresqui portaient du gland 
étaient consacrés à Jupiter, ainsi le noyer était. 
appelé Juglans (gland de Jupiter). Fhéophraste 
et Dioscorides nomment les châtaignes, A de 
Jupiter. Tout porte à croire, qu’en disant que 
les premiers hommes vivaient de gland, l’on en- 
tendait par ce mot les noix, les châtaignes, les 
noisettes , la faine, etc., plutôt que Le gland pro- 
réa dit, qui, à lPexception d’une espèce 

’hyeuse, aux glands derés, qui est originaire de 
la Grèce,.et que l’on trouve en Italie et en Es- 
pagne (larbre qui les produits’élève à la hauteur 
des chênes ordinaires, et conserve toute l’année 
sa verdure ; ses fruits ont le goût de la châtaigne ; 
leur grosseur surpasse de moitié celle de nos 
plus gros glands) ; les. treize autres espèces con- 
uues ont trop d’amertume pour avoir fait la base 
de la nourriture des hommes. En 1546, sous le 
règne de Francois Ier, M. de Bellay, évèque du 
Mans, vint représenter au roi la misère affreuse 
des provinces, et celle de son diocèse surtout ; il 
assura le monarque qu’en beaucoup d’endroits, 
le peuple était réduit à manger du pain de gland. 
A Ja suite du terrible hiver de 1709, qui fit pé- 
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rir en France une grande partie des arbres et 
occasionna une grande famine, le peuple fut 
obligé , pour exister, de faire de ce pain ; il fut 
trouvé, malgré la faim, excessivement mauvais. 
Qn abandonna sansregret le gland aux cochons, 
bœufs et dindons, qui en sont très-friands et 
qw’il engraisse parfaitement. 


GORGEON, GORGEONNER (termes tech- 
niques). Dans ces temps où l’on ne comptait en 
France que 79,600 moines de toutes couleurs, 
non compris le clergé régulier, et 66,500 reli- 
gieuses, le gorgeon était en grand honneur chez 
les révérends pères capucins, qui ne manquaient 
jamais de le chômer dignement. Chaque frère 
avait ordinairement sa portion de vin ; mais aux 
jours de RO a ds le père dépensier, armé 
d’une cruche au large ventre, faisait le tour de 
la table en emplissant le verre de chaque con- 
vive : ce qu’on appelait faire passer le gorgeon. 
Cette cérémonie était répétée toutes les, fois que 
le père gardien rompait le silence; et lorsque 
celui-ci voulait devenir populaire et passer pour 
libéral, il parlait souvent, afin que les frères pus- 
sent souvent gorgeônner ; C'était aux récréations 
surtout que le gorgeon était fêté : ces récréa- 
tions étaient des ripailles, qui duraient les quinze 
jours quiprécèdentle carême ; pendant ce temps, 
Le prières étaient dites en abrégé; les jeux, les 
spectacles ct la danse avaient lieu dans Fintéricur 
des couvents ; les pots de récréation, c’est-à-dire 
les. plus grands, remplis des meilleurs vins, ne 
quittaient point la table ; les révérends sé por- 
taient souvent des santés, en avalant toujours un 
gorgeon. L 
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GREFFE (za). Est appelée avec raison le 
riomphe de l’art sur la nature. Par elle on per- 
ectionne et on améliore les productions végé- 
ales, on transmue le sexe , l’espèce et même le 
senre des arbres ; on relève la qualité de leurs 
ruits , on leur donne plus de grosseur , on en 
wance la maturité, on les rend plus abondans. 
1 paraît que c’est au hasard que l’on doit lin- 
rention de la greffe. « Un laboureur, dit Pline, 
roulut faire une palissade à sa terre; pour qu’elle 
lurât plus long-temps , il s’avisa de coucher en 
erre , tout autour de ce champ, des troncs de 
ierre pour y enchâsser l’extrémité inférieure 
des pieux de sa palissade : ces picux s’étant 
zreflés dans ces troncs, devinrent de grands 
arbres ; et c’est ainsi que fut trouvé l’art de 
sreffer. » 

GRENADE. Le grenadier fut apporté d’Afri- 
que en Espagne ; le royaume de Grenade en Es- 
pagne , en produisant beaucoup, il est probable 
pp son nom à ce fruit. Les grenades sont 

ivisées en trois espèces, les douces, les aigres et 
les vineuses. Les douces etles wvineuses produisent 
de bons effets dans les affections de poitrine ; 
les aigres conviennent aux jeunes gens dans les 
grandes chaleurs ; elles sont contraires aux vieil- 
lards , parce qu'elles resserrent un peu la poi- 
trine et rendent la respiration moins libre. 1?é- 
corce de racine de grenadier passe pour guérir 
radicalement du tœnia ou ver solitaire. 

GRENGUILLE. Les grenouilles sont mépri- 
sées en plusieurs contrées de l’Allemagne. En 
France, onmangeles cuisses, qui sont assez nour- 
rissantes , mais difficiles à digérer pour ceux qui 
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n’ont point un estomac assez robuste. Les bouil- 
lons de grenouilles sont excellens pour guérir les 
toux invétérées, pour soulager ceux qui sont 
attaqués de maladies chroniques, et les âcretés de 
la poitrine; efficace dans la consomption, ils dis- 
sipent les chaleurs d’entrailles. 

GRIVE. Les Romains en élevaient une grande 
quantité dans des volières. Agrippine en avait 
une qui parlait. Martial donne le premier rang 
au lièvre parmi les quadrupèdes, et à la grive 
parmi les oiseaux. Galien la met au nombre des 
viandes qui sont d’un bon suc. C’est particulière- 
ment dans la saison des vendanges qu’elles sont 
plus grasses et meilleures à manger. 


GROSEILLE. Ce fruit est très-rafraîchissant 
et convient surtout aux jeunes gens ; corrigées 
avec du sucre, elles sont moins acides. L'on fait 
avec les groseilles une eau très en usage dans les 
grandes chaleurs de l’été. Le sirop! de groseille 
et les confitures , particulièrement celles du Bar- 
rois (grande partie du département dela Meuse), 
sont très-estimés. 

GUINGUETTE. Ce mot vient de celui de 
guinguet où ginguet, étroit, serré, petit, mince, 
nom que l’on donnait autrefois au vin verd des 
environs de Paris. Les guinguettes ont commen- 
cé à être connues en 1554. 


EH 


HARENG. Ce nom vient de haring, mot alle- 
mand qui les désigne de toute antiquité; la 
Hollande doit l’art d’encaquer les. barengs dans 
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des bariks à un Flamand de Biervelet, nommé 
Guillaume Buxezps, qui vivait au treizième sic- 
cle; Charles-Quint lui fit élever un tombeau ma- 
gnifique en mémoire des richesses qu'il avait 

rocurées à la Hollande par cette invention. Les 
ae sont livrés au commerce sous plusieurs 
dénominations : le hareng frais, le hareng pec, le 
hareng salé et le hareng saur, ou sauret ; le ha- 
reng frais, autrement dit hareng blanc, est celui 
qu’on mange au sortir de la pêche : il convient 
en temps froid, à toute sorte d'âge et de tempé- 
rament ; il est agréable au goût et produit aussi 
plusieurs bons effets. Le hareng salé ne peut 
convenir qu'à des estomacs forts et robustes; 
bien Hole il est moins malsain, mais encore 
très-inférieur au hareng frais; le hareng fûmé, ou 
sauret, est le plus inférieur et le plus âcre, il 
échauffe beaucoup et donne A + rapports 
désagréables. Les barengs émigrent chaque an- 
née des mers glaciales, en masse serrée et com- 
pacte de plusieurs lieues de longueur : décimés 
à chaque instant par une multitude de poissons 
dont ils sont la pâture, guettés par l’homme 
comme une proie facile, aucun d’entre eux ne 
revoit les eaux qui le.virent naître, 


HARICOTS. Ils furent rapportés de l’Inde 
par les Grecs, sous le règne ler re les Ro- 
mains les nommaient phaselus {petit navire), 
parce que l’on a prétendu que la semence de cette 
plante ressemblait, en quelque facon, à un petit 
navire. On emploie beaucoup parmi les alimens, 
les haricots dans leur primeur; ils ont alors un 
assez bon goût et sont moins nuisibles à la santé. 
Avant la révolution, il ÿ avait un collége à Paris, 


142 HISTORIOGRAPHIE 


fondé en 1514, que deux choses rendaient par- 
ticulièrement célebre : sa pauvreté, chaqueélève 
n'ayant que dix livres par an pour leur entretien, 
ce qui était cause que les écoliers qui y étudiaient 
n'avaient pour nourriture que des haricots; et 
l’excellence de ses études, par laquelle ces éeo- 
liers, l’emportaient sur la plupart des autres 
colléges de l’Université; cet établissement, connu 
sous Îe nom de collége de Montaigu, fut converti 
en une prison militaire, qui conserva long-temps 
le nom de prison des haricots; ce surnom est 
passé depuis à la prison uniquement destinée à 
recevoir les gardes nationaux, condamnés par 
les conseils de discipline. 


HERISSON. Enlatin echinus, et en ancien fra: 
cais eurchon. Les Grecs le mettait au nombre de 
Icurs mets exquis. Les Espagnols le recherchent 
pour le manger, PENCHE TRES pendant le ca- 
rême, en raison de ce qu’ils croyent que cet ani- 
mal ne se nourrit que d'œufs, de fourmis, d’her- 
bes et de racines. Du temps de Pline, sa peau 
servait à lainer les draps. En France, l’on s’en 
est servi anciennement pour serancer lechanvre ; 
aujourd’hui c£ sont des outils à pointes d’acier, 
qui servent à cet usage. | 

Le renard sait beaucoup de choses, le héris- 
son n’en sait qu’une grande, disaient prover- 
bialement les anciens. Il sait se défendre sans 
combattre, et blesser sans attaquer : n’ayant que 
peu de force et nulle agilité pour fuir, ia recu 
de la nature une armure épineuse, avec la faci- 
lité de se resserrer en et de présenter de 
tous côtés des armes défensives, poignantes, et 
qui rebutent ses ennemis; plus ils le tourmentent, 
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lus il se hérisse et se resserre. Il se défend en- 
ore par effet même dela peur, il lâche son 
wine, dont l’odeur et lhumidité se répandant 
ur tout son corps, achevent de les dégoûter ; il 
st frugivore et carnivore, et a Îe sang très-froid; 
| s'endort à l'entrée de l'hiver pour se réveiller 
u printemps. 


HIPPOPOTAME (Cheval de mer }. En latin 
ippopotamus. « Quoique lhippopotame, dit 
uffon , ait été célébré de toute antiquité, que 
es livres saints en fassent mention sous le nom 
le behemoth, que la figure en soit gravée sur les 
bélisques d'Esvpte et sur les médailles roma:i- 
es, il n’étaitcependant qu'imparfaitement con- 
lu des anciens. Aristote ne fait, pour ainsi dire, 
ue l'indiquer ; et dans le peu qu’il en dit, il se 
rouve plus d'erreurs que de faits vrais. Ainsi, 
on doit reculer l’époque de nos connaissances 
xactes sur cet animal jusqu’en 1603, que Fede- 
ico Zerenghi, chirurgien de Narni, en Italie, fit 
mprimer à Naples l’histoire de deux hippopo- 
ames qu'il avait pris vivans et tués lui-même en 
>gypte , dans une grande fosse qu’il avait fait 
reuser aux environs du Nil, près de Damictte. 
In de ces hippopotames avait seize pieds neuf 
ouces de longueur, depuis lextrémité du mu- 
eau jusqu’à l’origine de mA queue, quinze pieds 
ee circonférence , six pieds et demi de hauteur, 
nviron deux pieds dix pouces de longueur de 
imbes, la tête longue de trois pieds et demi et 
rosse de huit pieds et demi en circonférance, la 
uéule de deux pieds quatre pouces d'ouverture, 
: les grandes dents longues de plus d’un pied. 
let énorme amphibie se nourrit de poissons, de 
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chair, de grains et de riz ; il nage beaucoup mieux 
qu’il ne court ; on le voit aussi marcher au fond 
Le l’eau ; la nuit, il en sort pour venir à terre, 
mais il ne s'éloigne jamais des bords. On le trouve 
particulièrement en Afrique ; ses dents sont si 
dures qu’elles font feu contre le fer. C’est vrai-: 
DO ce qui a donné lieu à la fable des: 
anciens, qui ont débité que l’hippopotame vo- 
Inissait DE par la gueule. Ces dents sont em- 
ployées comme étant un ivoire très-dur ; Pon en 
fait aussi de fausses dents. Les Egyptiens et les 
indigènes du Sénégal les tuent, et salentleur chair 
comme celle du cochon dont elle a le goût; la 
queue et les pieds passent pour les morceaux les 
plus délicats. à: 


HOMARD. Les homards, ou écrevisses de 
mer , se trouvent dans divers parages : dans la 
mer des Indes, en Norwège et sur nos côtes. Ils 
ont jusqu'a deux pieds de long ; leurs pinces ont 
une telle force qu’elles RE les doigts, si l’on 
n’y fait attention. Quoique difficile à digérer, leur 
chair est très-bonne , particulièrement pour les 
asthmatiques. 


HOMME. Manger et être mangé, tel est le sort 
de tous les animaux. L’homme, le dominateur de 
la terre et des eaux, n’a pu toujours se soustraire! 
à la loi commune. Quand le hasard l’a fait tom-! 
ber au milieu d’une horde antropophage, alors! 
sa chair palpitante fut un mets délicieux; son: 
sang, un necCtar; son crâne, la coupe qui faisait 
le tour du cercle des cannibales, et qui était con< 
servé pour cet usage. Ce sont des sauvages, dit. 
on; ces horribles festins ne souillent point les 
nations policées ; non, sans doute, du moins il 
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en ésttrès-peu d'exemples ; et ceux-là avaient 
pour excuse la faim dévorante après un naufrage, 
ou dans quelques circonstances aussi cruelles, où 
nul autre aliment, nul autre espoir ne pouvait 
s'offrir. Pen citerai un cependant qui prouve à 

uelle froide barbarie peut pousser la cupidité. 
À Paris, un perruquier de 1 rue des Marmou- 
zets, voisin d'un pâtissier, égorgeait les pratiques 
isolées qui venaient chez lui se faire raser, et les 
jetait dans une trappe qui communiquait chez le, 
pâtissier ; celui-ci en faisait de si excellens pâtés 
qu'ils lui donnèrent une si grande renommée 
que l’on venait de tous Les points de la ville pour 
en acheter. Le chien de l’une de ces malheureu- 
ses victimesfit découvrir les deux scélérats : cer- 
tain que son-maître était entré dans cette maison 
et n’en était point sorti, il s’obstina à rester à la 
porte ; le pérruquier eut beau le chasser ; il re- 
vint constamment. On avait déjà eu des soupcons, 
la persistance du chien les confirma ; l’autorité 
ft une perquisition, tout fut découvert. Les deux 
monstres furent mis dans une cage de fer et brû- 
lés ensemble. La maison fut rasée ; on voit encore 
aujourd’hui , à l'endroit où elle était, une borne 
assez informe, qui, dit-on, était la statue du chien. 
Ces pâtés, de triste mémoire, sont une preuve 
de la supériorité de la chair humaine sur celle 
des animaux. 

Je ne m’étendrai point sur l’admirable méca- 
nisme du corps humain ; je dirai seulement que 
les pores destinés à la transpiration sont telle- 
ment multipliés, qu’un pouce carré de peau en 
contient un million. 

La médecine emploie diverses parties du corps, 
telles que les cheveux, les Éneiés , la salive, le 
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cereuma des oreilles, le lait , l'urine , les excré- 
mens, nommés par Paracelse soufre occidental, 
le sang, les vers des intestins, la vermine, la 
graisse, les os, la momie ou le cadavre desséché ; 
chacune de ces choses a sa propriété particulière 
pour la guérison des SU | 


HORLOGE. Machines destinées à mesurer le 
temps : le besoin de régler leurs occupations a 
forcé les hommes à chercher les moyens de me- 
“surer le temps, qui fuit avec tant de rapidité; 


le matin, le midi, le soir, la nuit, furent les pre-. 


mières divisions du jour, ensuite on fit attention 


à l’ombre du soleil ; et sa hauteur servit à former. 


de nouvelles divisions ; il est à remarquer que ce 
n’était point la marche de l’ombre sur une sur- 
face plane qui déterminait ces divisions, ainsi 
que cela eut lieu sur les cadrans solaires, que l’on 
fit par la suite, mais sa plus ou moins grande 
longueur. Il paraît que l’art de tracer un gromon, 


ou horloge solaire, est dû aux Babyloniens, ou aux 


Phéniciens, peuple commerçant et navigateur, 


qui a dû, de bonne heure, sentir la nécessité de. 


mesurer le temps avec quelque exactitude. Cette 
invention, et la division du jour en douze heures, 


passèrent dans la suite aux Grecs, qui, à une au-. 
tre époque, la communiquerent aux Romains:, 


Comme il était utile de rendre général le bienfait 
de pareilles inventions, on érigea sur les places 

ubliques des colonnes, ou d’autres édifices, sur 
Fac s l'ombre projetée indiquait l’heure de la 
journée. Ce fut l’astronome chaldéen Bé£nosus, 


qui vivait vers l’an 640, avant Jésus-Christ, qui. 


a 


apporta le premier aux Grecs l’art de diviser 


le jour en douze heures, et celui de construire. 


* 
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des cadrans solaires ; AnaxIMANDRE, environ un 
demi-siècle après, appliqua au cadran solaire 
aiguille qui sert à désigner les heures; cet. in- 
strument, encore perfectionné, recut le nom d’ho- 
roscopion ou 2orologion. L’utihité des cadrans s0- 
laïres fit qu’on imagina d’en faire de portatifs; 
mais comme ces inventions n’étaient bonnes que 
pour le jour, et encore quand le soleil n’était 
point voilé par les nuages, il fallut avoir recours 
à d’autres instrumens pour mesurer le temps 
pendant la nuit,etles jours où le soleil ne parais- 
sait pas. Oninventa la clepsydre,ouhorloge d’eau, 
la difficulté de transporter cet appareilliquide, fit 
inventer le sablier qui, fut long-temps LE seule 
horloge en usage. ï 

En 760, le pape Paul Ie" envoya à Pépin-le- 
Bref une horloge à rouages. En 786, le calif Ha- 
roun-al-Raschild, envoya à Charléthagne une 
horloge sonnante, qui fut regardée alors comme 
un prodige. En 992, Gerbert, depuis pape sous 
le nom de Silvestre IL, instruit chez les Maures 
d'Espagne, entreprend la première horloge dont 
le mouvement est réglé par un balancier. 

Ce ne fut que dans le XIIIe ou XIVe siècle 
que l’on imagina de faire des horloges à roues 
dentées, qui furent réglées par un balancier dont 
les vibrations alternatives sont produites par l’é- 
chappement, et dont la force motrice est un poids ; 
Allemagne réclame l'honneur de cette inven- 
ion. La première grosse horloge de ce genre qui 
a été connue en France, fut exécutée à Paris 
en 1570, par un artiste allemand, nommé Henri 
de Wrcx; Charles V, surnommé le Sage, qui 
Pavait commandée, la fit placer sur la tour de 
son palais, où on la voyait encore il n’y a pas 
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très long-temps. On a perfectionné depuis ces 
horloges, mais en conservant les moyens em- 
ployés dans cette ancibuue anse he DRE En 
du Le siècle on construisit des horloges à ba- 
lancier, qui marquaient les secondes de temps, 
et qui était destinées aux observations astrono- 
miques. Dans le siècle suivant, on inventa le 
ressort formé par une lame, qui, pliée en spirale 
et renfermée PAL un tambour, a servi de force 
motrice à l'horloge, et a été substituée au poids. 
Cette invention qui permettait de rendre les hor- 
loges portatives, amena celle des montres, qui 
maintenant sont si multipliées. On prétend que 
les premières furent faites à Nuremberg, par un 
nommé Pierre Here, et qu’on les appela œufs de 
Nurembers, à cause de-la forme ovale qu’on leur 
donna d’abord. Le commencement du XVIIme 
siècle est marqué par la découverte mémorable 
du pendule, faite par Gauxée; vers le milieu 
de ce siècle, Huyghens appliqua ce pendule à 
l'horloge, en le substituant au balancier ; et, dans 
les dernières années du même siècle, fut inven- 
tée en Angleterre par Barlow la répétition, que 
l’on adapta aux pendules et aux montres ; cepen- 
dant, suivant le même Abrégé Chronologique de 
l’Histoire universelle, par Langlet Dufresnoy : 
Mathieu Ricci, jésuite, né à Macerata en Italie, 
porta à la Chine en 1583, une montre à répéti 
tion et une horloge, que l’empereur fit à 
dans une tour bâtie exprès, 1 0 1. 
L'invention des horloges et des montres à 
longitudes date du RL siècle; celle 
des montres marines est due à Ferdinand Ber- 
thoud ; cette invention lui est contestée par les 
Anglais. Bréguet a perfectionné cette. décou- 


DE LA TABLE. 149 


verte, ct s’est acquis par la supériorité de ses 
ouvrages,uneréputationuniverselle. Janvier s’est 
particulièrement attaché à perfectionner les pen- 
dules astronomiques, et à créer une foule de 
chefs-d’œuvre en ce genre, qui rendent son nom 
célèbre. La France possède encore ce savant pra- 
ticien. 


HOTELLERTE. Lorsque l’industrie eut donné 
naissance au commerce, les voyages commence- 
rent à devenir plus fréquens et eurent bientôt 
es l'hospitalité ; les voyageurs furent alors 
obligés de porter des provisions pourse nourrir 
eux ct leurs montures; il restait’ encore une 
grande difficulté, celle de se loger ; lappât du 
gain suggéra l’idée d’offrir sa maison moyennant 
une rétribution : de-la vinrent les hôtelleries. 
Hérodote attribue cette invention aux Lydiens. 
Il y avait des hôtellertes du temps de Jacob. 


HUILE. L'invention et l’usage de l’huile re- 
monte à la plus haute antiquité : Jacob versa de 
l'huile sur cà pierre érigée par lui à Bethel, en 
mémoire du songe qu’il avait eu. Ce fut Cécrops 
qui apporta de Saïs {ville de la basse Egypte) à 
Athènes, lolive et la manière d’en extraire l’huile; 
PAttique fut bientôt couverte d’oliviers. L'huile 
d'olive n’était pas connue en France sous la pre- 
mière race de nos rois, sous le règne de Charle- 
magne, On la tirait de l’Afrique et sarareté était 
telle, qu'un concile tenu à Aix-la-Chapelle, per- 
mit aux moines de se servir d'huile de lard. 

La meilleure huile en France est celle d’Aix 
en Provence. Bien différente du vin, qui E 
mente en qualité à mesure qu'il vieillit, l'huile la 
meilleure est la plus nouvelle ; prise en petite 
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quantité, elle convient aux asthmatiqueset à tous 
ceux dont les huméurs sont trop âcres; maïs il 
en faut user modérément, à peine d’éprouver 
un trop grand relâchement dans Les organes. 

HUITRES. Les huîtres étaient très-estimées 
des Athéniens ; les Romains avaient trouvé le 
moyen de les transporter de l’océan en Italie. 
Ce fut Sergius Orata qui le premier eut l’idée 
de parquer les huîtres ; ce gastronome fit faire 
d'immenses réservoirs à Baies, où l’on rassem- 
bla des milliers de ces mollusques. 

Apicius, qui vivait sous Trajan, avait un se- 
crêt admirable pour conserver des huîtres dans 
leur fraîcheur ; il en envoya d'Italie à ce prinee, 
qui était alors au pays des Parthes. Il y avait eu 
sous Auguste et Tibère, un autre Apicius, célè- 
bre par sa gourmandise ; il avait inventé des 
gâteaux de son nom; tenu à Rome une école 
publique de gourmandise, où il s'était formé 
une espèce de secte sousle nom RS 
avoir dépensé à composer des sauces, un million 
cinq-cents mille livres, et ayant enfin trouvé, par 
la réduction de ses comptes; qu’il ne lui restait 
plus quesoixante mille écus,ils’empoisonna, dans 
Ja crainte de mourir de faim. S’il faut eu croire les 
historiens du temps , empereur Vitellius faisait 
quatre repas par jour , et mangeait à chaque re- 
pas cent douzaines d’huîtres; Cicéron en man- 
geait trois cents douzaines par jour. Je crois que 
les plus intrépides amateurs du Rocher-de-Can- 
cale auraient battu en retraite devant de tels 
champions; nos héros en ce genre d’eserime 
sont Crébillon fils, quienmangea cent douzaines ; 
et Baptiste cadet, qui, de nos jours, a atteint la 


$ 
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même quantité. Les huîtres ne commencèrent À 
avoir de vogue en France, que sous le règne de 
Louis XIV. 

Les naturalistes en comptent quarante-huit es- 

pèces différentes, parmi lesquelles celle d’Os- 
tende sont les plus petites et les meilleures. Des 
expériences ont prouvé que le lait ne dissout 
point les huîtres ; tandis que le vinaigre, l’acide 
citrique et l'acide tartarique, les dissolvent très- 
| Vs On en consomme annuellement à 
Paris, pour huit cent mille franes ; il existe ’aussi 
une espèce d’huître bien précieuse par sa valeur, 
celle qui fournit les perles, nommées huîtres à 
perles ; l’intérieur de a coquille est de la nacre, 
au milieu de laquelle une espèce d’excroissance 
ronde, plus ou moins grosse, est la perle. La 
principale pêche se fait dans le golfe Persique ; 
les malheureux condamnés à ce travail, aussi 
dangereux que pénibles sont des nègres, ou les 
hommes les plus pauvres de la Perse. En 1804, 
le gouvernement de ile de Ceylan concéda la 
Héche d’une année à un capitaliste, pour la 
somme de trois millions. 
#1 En France, Vart a tellement imité la nature, 
qu'il se fabrique de fausses perles qui produi- 
sent une illusion presque complète; ce qui a 
rendu les véritables Sares moins chères. 


| 





HYDROMEL. Les Gaules, couvertes de fo- 
“êts, abondaient en essaims d’abeilles , qui four- 
aissaient une prodigieuse quantité de miel sau- 
vage ;, dont nos ancêtres composaient , par le 
moyen de la fermentation dans l’eau, une li- 
queur forte et enivrante qu’ils appelaient hydro- 
mel. Au XVe siècle, Gelée abeilles domestiques 
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avaient déjà pris la place des abeïlles sauvages, 
et où les vignes étaient devenues plus abon- 
dantes et mieux cultivées, on substitua l’hydro- 
mel vineux à l’hydromel aqueux. es moines de 
Cluny appelaient l’hydromel, PoTus puxcissimus 
(la boisson la plus agréable); ils n’en buvaient 

as tous les jours. L’abbé Théodomar écrivant 
a Charlemagne, lui raconte, qu’en été , sa cou- 
tume est d'accorder quelques fruits à ses reli- 
gieux et que quand ils sont occupés à couper les 
foins, il leur donne une potion au miel. Au trei- 
zième siècle, pour faire Ana ; on mettait 
une partie de miel sur douze parus d’eau ; l’on 
ajoutait, dans ce mélange , quelques poudres aro- 
imatiques , afin de lui ôter sa fadeur. 


HYDROPHOBE. Ce mot qui signifie l’hor- 
reur que les liquides font éprouver aux person- 
nes attaquées de la rage, se remarque quelque- 
fois chez des individus en très-bonné santé. L’on 
cite à l'appui, en 1775 , un paysan de Wolduck 
(duché de Mecklenbourg), âgé de 40 ans, qui 
n'avait jamais bu depuis sa naissance. Dès l’ins- 
tant qu’il put commencer à fumer, il s’empara 
d’une pipe qu'il ne quitta plus. Il travaillait et 
supportait comme un autre, la chaleur , le froid 
et toutes les intempérances de l'air. 11 avait une 
répugnance invincible pour tout aliment liquide 
et on assurait qu’on lui avait vu, dès son enfance, 
la même répugnance pour le lait de. sa mère, 
qu’on le forca de prendre les premiers jours de 
sa vie. M. Mazars de Cazeles, médecin de Béda; 
rieux, rapporte un exemple d’hyrophobie spon: 
tanée et périodique : la femme Richard, habi- 
tante de Bédarieux , essuya constamment une 
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aydrophobie spontanée , pendant les quatre pre- 
miers mois de onze grossesses ; elle avait une si 
grande horreur de la boisson, qu’elle était non 
seulement réduite à s’en priver, ainsi que de tout 
mets liquides, mais encore à ne pouvoir souf- 
rir que d’autres bussent en sa présence. . 


HYPOCRAS. IL fut beaucoup question en 
France , pendant un certain temps, de vin d’épi- 
ces où l’on employait, tantôt les aromates , comme 
a cannelle, bec le musc , et, quelquefois 
le piment et le girofle, qui sont au nombre des 
épices fortes ; d’autres fois, le sucre, les amandes 
douces , l’eau-de-vie. C’est de cette mixtion 
qu'est résulté le fameux hypocras, si vanté par 
[es anciens romanciers et dont les vins rouges et 
blancs sont la base. Pendant plusieurs siècles, cet 
hypocras a été si fort à la mode, qu’on le servait 
dans tous les grands repas et à toutes les colla. 
tions. Louis XIV honora cette liqueur de son 
suffrage pendant tout le cours de son règne. 

* La ville de Paris, chaque année , lui en faisait 
présent d’un certain nombre de bouteilles. Il 
était considéré comme très-stomachique. 


I 


IGNAME. L’igname est originaire des Indes 
Orientales. Employée pour la nourriture des 
hommes, dans les deux Indes, en Afrique et 
dans les îles de la mer du Sud, cette racine a 
jusqu’à trois pieds de longeur -et pèse quelque- 
fois trente livres ; noirâtre à l'extérieur , blan- 
che ou rougeâtre en dedans, visqueuse et un 
peu âcre lorsqu'elle est crue, elle devient douce 
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quand elle est cuite à l’eau. On la mange en guise 
& PARTS on la faitrôtir,ou on en com- 
pose des bouillies agréables et très-saines , ainsi 
que d’autres préparations alimentaires , particu- 
lières à chaque pays où ce précieux végétal est 
cultivé. | BEST 
IGNANE. L’ignane:est un lézard d’environ 
six pieds de long , totalement inoffensif; cet 
animal est très-recherché dans l'Amérique méri- 
dionale, pour la qualité de sa chair, qui passe 
pour être le met le plus.exquis de ces contrées. : 


“EIMPOT. Au premier abord, cet article paraît 
étranger au sujet, tandis qu'il y est essentielle- 
ment lié; les impôts percus dans tous les siè- 
cles et sous tous Ée ouvernemens ont eu une 
grande influence sur et progrès pis ou moins 
lents des arts et de l’agriculture plus particulièe- 
rement encore. Nous allons en citer quelques- 
uns, extraits du Dictionnaire des Origines, de 
Noël, qui en donneront une notion générale. 
Par le mot impôt, on entend une charge pécu- 
nière , établie sur le peuple et les denrées, pour 
subvenir aux besoins de l’Etat. Les revenus des 
républiques grecques et romaines consistaient 
en différens impôts établis sur les citoyens et 
sur les alliés. On sait que Lycurgue, en réfor- 
mant la république de Lacédémone, n’imposa 
aucun tribut à ses concitoyens : comme les biens 
étaient en commun, ils ne contribuaient que rare- 
ment ettoujours de leur gré, aux bésolbide PEtat: 
aussi,pendant très-long-temps, ne vit-on à Sparte, 
ni trésor public, ni questeurs, ni publicains, 
oufermiers des revenus de la république. Les 
Lacédémoniens ne changèrent de conduite, à 
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cet égard, et n’eurent de trésor public,dans leur 
ville, qu'après qu’ils se furent rendus maîtres d’A- 
thènes , d’où ils rapportèrent des sommes d’or 
et d'argent considérables pour le temps. 

Ce fut aussi l’époque de la décadence de leur 
discipline et de la corruption de leurs mœurs. 

IL y avait à Athènes plusieurs sortes d’impôts, 
qui formaient les revenus de l’État; les uns se 
payaient en argent, les autres, en froment et 
autres denrées en nature. Les Athéniens payaient 
par tête une contribution au trésor public. Solon 
avait divisé le peuple d'Athènes en trois classes 
de riches, et une quatrième de pauvres et d’ar- 
tisans. Ceux de la première classe payaient tous 
les ans à l’état un talent de capitation, c’était 
environ mille écus ; ceux dela seconde, un demi- 
talent ou quinze-cents francs; les pauvres et les 
artisans ne payaient aucun tribut. 
Après que les rois furent chassés de Rome, 
divers impôts furent abolis. La république perce- 
vait alors le dixième des produits: cet impôt se 
percevait en nature; dans la suite, les besoins 
LE la république s'étant accrus avec sa puissance, 
‘on fut forcé de rétablir quelques-uns de ceux que 
l’on avait supprimés; celui des droits d'entrée 
sur les marchandises qui entraient dans les ports 
d'Italie , de Sicile, d'Afrique et d’Asie. 
Il y avait encore un impôt considérable ; c’é- 
l'ait le vingtième du prix qu'était estimé un es- 
:lave qu’on affranchissait et celui de gabelle ou 
impôt sur le sel. Ce dernier droit fut supprimé 
.ot puis rétabli ensuite sous la censure de Marcus- 
AVIUS , a fut surnommé Salinator parce qu’on 
rut qu'il était Pauteur de la loi qui renouvel- 
ait cet impôt. 


an CE 
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Dans les anciens temps de la monarchie, les 
impôts n'étaient presque pas connus en France. 
La richesse de nos rois, comme celle des sei- 
gneurs , ne consistaient qu'en terres , en redevan- 
ces, en confiscation et en péages, tant pour la 
sortie , que pour l’entrée des marchandises. Quel- 

uefois , les rois exigeaient des décimes du clergé ; 
datés ,ils levaient une espèce de taille sur 
les peuples deleur domaine ; mais ces taxes étaient 
toujours modérées. 

Sous la première et la seconde race, un juif 

ayait la dixième partie du profit qu’il faisait ; et 
ke chrétien la onzième. Ces impôts, avec le 
droit de passage, de pontage , d'entrée et de sor- 
tie, formaient une partie considérable du revenu 
des rois de France. 

Environné d’ennemis puissans par leur pro-! 

pre force et redoutables par leur réunion, Phi-. 
Eee avait besoin de grands secours d’ar- 

gent. Il commença par imposer une taxe très-forte | 
pour ce temps-là. C’était d’abord le centième , 
puis, le cinquantième de tous les biens; mais elle 

ne regardait que les marchands. Touché «ensuite ! 
dela misère des peuples qui se trouvaient épuisés, 
par tant de subsides , il les déchargea du nouvel: 
impôt, qu'il fit supporter aux ecclésiastiques , en, 
les imposant au vingtième de leurs biens, Le roi 

Philippe de Valois exempta, par ses lettres des ! 
mois de février 1345 et juin 5 , les ouvriers : 
monnayeurs qui viendraient s'établir dans son: 
royaume , de toutes failles , complaintes , charges, 
redevances , coutumes , péages , travers, passages, 
centièmes et cinquantièmes, ostes, chevauchées ,* 
subventions, exactions, chevaleries, aides, ma-* 
riages , toultes impositions, prisons, servitudes ,f 
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et nouvelletés. Cette quantité de noms, pne 
aujourd’hui, suflisent pour jugér de la masse 
d'impôts qui pesaient alors sur le peuple. Cepen- 
dant , loin de diminuer , les droits augmentèrent 
encore sous le roi Jean. Après son retour de sa 
prison d’Angletérre, il établit une imposition 
générale de douze deniers pour livre sur toutes 
les marchandises vendues dans le royaume , de 
deux cinquièmes sur le prix du sel, d’un trei- 
zième per vins et autres boissons. Mais Pimpo- 
sition sur les liqueurs était proportionnée à leur 
qualité ; en sorte que les vins médiocres étaient 
beaucoup moins taxés que les vins de Champagne 
et de Bourgogne. En outre , par une ordonnance 
du 12 mars 1355, il taxa au dixième des revenus 
de leurs bénéfices et de leurs patrimoines les 
évêques , Les abbés , les chapitres et généralement 
tous les ecclésiastiques. Cette ordonnance fut con- 
firmée en 1352 par Charles V, et en 1390 par 
Charles VI: Par la suite, le clergé a trouvé le 
moyen de s’affranchir de tout impôt. 

En 1636 , sous le règne de Louis XII, les frais 
de la guerre ayant épuisé tous les fonds, on re- 
jeta sur le peuple, par une imposition ajoutée à la 
taille, les appointemens des gouverneurs et ofi- 
ciers employés dansles provinces. SousLouis XIV, 
la France fut accablée sous le poids des impôts et 
des emprunts ; le tableau suivant fera connaître 
l'augmentation graduelle des impôts jusqu’à nos 
jours, s 

DETTE PUBLIQUE DE L'ÉTAT 


à diverses époques. 


En 1562, sous Charles IX. . . 17,000,000 fr. 
| 1589, Henri HI. . .  2965,620,252 
14 
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1595, HenriIV,minis 4) 
tère Sully. : em 96,900,0 ou é 
1660, Louis XIV, mi (Nr 
_ nistère Colbert: 3854000008 se 
1710, Idem. , mi- SOL 
| nis, Chamilliart. 4, 386 518,750 ie: 
1788, Louis XVE, mi- : 
nist: Neckek, ; 4,245,750,006 ë 
1807, . Napoléon... :: 1 912; 300,000! L'ER 
1821, Louis X VITTE, mi- - | L 
nist. Villèle. 5,466,000,000 
1831, Louis: Philippe, ‘ isi4s 
minist. Perier. . 5 185,458,457 


MONTANT DU BUDJET ; OU IMPÔT ANNUEL. 


En 1801, sous le Consulat de . 


Bora RARE, … .. D49,620,169 fr. 


1805, Napoléon, em- 
pereur. . . +  700,000,000 

1807, idem, .…. ... .791725,688 
1813, idem. . . 1,130,000,000 
1815, Louis XVII. . "708 390,839 
1823, ide. is 14002003 200 
1825, Charles X. . . . 046,9/8,442 
1820, Idem au 102117461038 
1831, Louis-Philippe. 1,172,197,433 
1833, Idem. 1,120,000,000 


( Voyez Taie. }e Là 


INTEMPÉRANCE. Alexandre-le-Grand pr 0 
posa un prix de 600 écus pour celui qui boirait 
le plus, et trente-six personnes moururent-dans 
le concours. 

L'empereur Tibère pr oposait des prix à ceux 
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deses sujets,quisedistingueraient par des exploits 
de table , ou des excès bachiques. 
 Domitius, Africain , et Andebonte, roi d’Angle- 
terre, périrent à table, d’avoir trop mangé. L’his- 
toire, romaine nous fournit plusieurs exemples 
de buveurs extraordinaires; les femmes mêmes 
se livraient au vin; une manière assez en usage 
pour s’exciter à boire, était, à toutes Les santés 
que l’on portait, de boire autant de coups qu'il 
y ayait de lettres dans le nom. 
. Pison fut fait préteur par Tibère , pour avoir 
bu pendant trois nuits avec lui. Flacus eut la 
rovince.de Syrie pour un pareil exploit. Novel- 
ie avala d’une haleine , trois grandes mesures de 
yin en présence de l’émpereur Tibère. 
… M.Saint-Foixraconte, dansses Essais surParis, 
que des moines de Wincester vinrent se jeter aux 
ieds de Henri 11, fondant en larmes, pour lui 
“hu s 1e justice de leur abbé, qui ne leur don- 
nait que dix plats, au lieu de treize qu’on avait 
coutume de se servir. — On ne m’en sert 
que trois, répondit le monarque indigné , et 
vous... vous osez |... 

En 1814, lors de l’invasion de la France par 
les troupes étrangères , un soldat cosaque mourut 
à Auberive, d’une indigestion causée par sept 
livres de lard qu'il avait dévorées dans un repas. 


INTESTINS. Les intestins indiquent par leur 
volume le genre de nourriture propre à chaque 
espèce ; les herbivores en ont beaucoup , les car- 
nivores, très-peu. Les intestins des bœufs ont 
148 pieds de long , tandis que ceux de l’homme 
n’en ont que trente. Le tube digestif de la pan- 
thère n’a que cinq pieds ; celui du requin, douze 
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ou quinze pouces au plus. Lé'commerce s’est en- 
richi avec les intestins fabriqués à usage des 
instrumens , sous le nom de cordés de Naples. 
Les cordes à boyaux sontencore employées a une 
foule d’usages mécaniques. Nous en possédons en 
France plusieurs fabriques qui jouissent d’une 


grande réputation. (Voyez Trires.) 


IVRESSE. On demandait à un Spartiate 
pourquoi il se modérait dans l’usage du vin : 
« C’est, dit-il, pour n’avoir jamais besoin de la 
raison d'autrui. » Alexandre-le-Grand mourut 
à la suite d’une débauche. Solon fit une loi qui 
défendait aux Athéniennes de se fairesuivre dans 
les rues par plus d’un domestique, à moins 
qu’elles ne fussent ivres. Les Mexicains ne bu- 
vaient point de liqueurs fortes sans en avoir de- 
mandé la permission aux magistrats, et on ne 
l’accordait qu'aux vieillards et aux malades. Les 
anciens Scots { Ecosse) témoignaient; d’une ma- 
nière terrible, le mépris qu'ils avaient pour les 
ivrognes et les gloutons : ils les laissaient manger 
et boire à leur gré; ensuite ils les noyaient. En 
Angleterre , on mettait des épingles ou des clous 
après les coupes, et l’on punissait sévèrement 
quiconque buvait d’un seul trait au-delà de la 
dose fixée par ces marques. L'impératrice de 
Russie, Catherine Ir, rendit une ordonnance 
qui portait :« Il est défendu aux femmes de s’e- 
nivrer (en société), et les hommes ne pourront 
s’enivrer avant neuf heures du soir.» François Jer 
était très-sévère pour les ivrognes : quand on 
trouvait un homme ivre dans la rue, ou même 
chez lui, on le conduisait.en prison ; la première 
fois, on le fouettait entre deux guichets ; la se- 
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conde, il était étrillé sur la place publique; à la 
troisième , on lui coupait les oreilles et on le ba- 
nissait. Plusieurs médecins , entre autres, Syl- 
vius (né près d’Amiens au XVIme siècle), pré- 
tendent que, pour se bien porter , il faut s’eni- 
vrer quelquefois, non pas au point de perdre la 
raison , mais seulement sortir de l’uniformité ha- 
bituelle , afin de réveiller les organes. 


Si, pour avoir trop bu la veille, 
Votre estomac est dérangé, 
Ayez, dès le matin, recours à la bouteille, 
Vous serez bientôt soulagé 
(E. de S.) 


> 

JAMBON. Dans le treizième siècle, on se dé- 
carêmait avec un jambon, c'était la friandise 
par excellence ; la religion du temps s’était prè- 
tée à sanctifier le met principal de ces petites 
agapes privées ; le jambon et le lard qu’on y des- 
tinait étaient bénis à l’église, On trouve dans les 
anciens rituels l’oraison particulière employée 
pour la bénédiction du jambon; le parvis No- 
tre-Dame, affecté pendant loug-temps à la vente 
des jambons, pendant la semaine sainte, pouvait 
bien {avoir pour cause la proximité de l’église 
d’où sortait. les bénédictions. Nous avons encore 
le jambon de Pâques, mais nous le mangeons 
sans être béni. Les jambons les plus renommés 
en-France, sont ceux de Mayence et de Bayonne ; 
ceux de Lorraine et les jambonneaux de Reims 
sont moins estimés ; cette viande, d’un goût ex- 
cellent, convient plus particulièrement aux per- 
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sonnes, douées d’un estomac robuste. (Foyes 
cochon.) bars NE: 
JARDINS. Le jardinage ne fut point inconnu 
aux patriarches. L’écriture nous parle aussi des 
magnifiques jardins de Salomon, qui étaient 
remplis d’arbresfruitiers, de plantes et de fleurs. 
Dès la plus haute antiquité, les peuples de Syrie 
et de Phrygie connaissaient l’art du jardinage. 
Les jardins de Babylone, bâtis par Sémiramis, 
passaient pour une des merveilles du monde; 
en parlant des beaux jardins de Midas, Héro- 
dote nous apprend qu'il y croissait des roses 
superbes et d’un parfum délicieux. Les jardins 
d’Alcinoüs renfermaient tous les fruits les plus 
exquis. Les Grecs avaient leurs jardins dans les : 
“villages, ou en pleine campagne. ÉRIQUEE arait 
avoir été. le premier qui ait eu dans Athènes 
un jardin où il tenait son’ école de philosophie. 
Au rapport de Pline, les rois de Rome se sont 
appliqués au jardinage, et l’exemple de Tar- 
quin, qui expédiait dans le jardin de son palais 
les plus importantes affaires de l'Etat, semble 
être unc preuve de ce qu'il avance. L’agricul- 
ture, et par conséquent le jardinage, étaient, 
après les affaires du gouvernement, la princi- 
pale occupation des consuls. Les Maures, en Es- 
pagne, ont porté au plus haut degré l’art du 
jardinage : le fameux Cr à Grenade , sem- 
blait être un lieu enchanté. Sous la première et 
la seconde race de nos rois , le goûtdes Français 
pour les jardins fut fort simplé et très-borné; ce 
n'a été que sous Francois Ier que les jardins ont 
commencé à prendre une forme régulière ; et ce 
ne fut que sous Louis XIV qu’il parvinrent, par 
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les soins de deux hommes dont la mémoire ne 


pSriA as, la Quintinie (qui a donné son nomà 
a manière de planter un quinquonce) etle Nôtre, 
à ce degré & perfection et de magnificence 
qui joint l’utile à l’agréable ; c’est au règne de 

ouis XIV qu’on doit surtout fixer l’époque de 
la culture des jardins fruitiers et potagers. Sous 
le règne précédent, les jardins n'étaient qu’un 
amas confus d'arbres fruitiers, presque tous de 
haute tige, en plein vent, avec quelques buissons 
taillés à Paventure, et très-peu, ou point, en es- 
paliers; point de promenade, nulle, propreté. 
On semait sous ces arbres, sans aucun arrange- 
ment, les herbages et les légumes les plus com- 
runs , qui n’y réussissaient que dans Les saisons 
où la nature les donne elles-même. Dès que 
Louis XIV eut marqué quelque attention pour 
les jardins, les courtisans s’empressèrent d’imi- 
ter Jeur maître, et les jardins commencèrent à 

rendre une face plus riante; on décora les 
murs de treillages peints, et on les garnit d’'espa- 
liers de toutes espèces, dont les beaux fruits 
fournirent avec abondance au luxe des desserts. 
Aujourd’hui, il n’est presque pas de fruits, de 
légumes, d’herbages, dont l’art n’ait avancé la 
saison de plusieurs mois; les murs des jardins 
de Montreuil, près Paris, garnis de pèchers en 
espaliers, rapportent chaque année des sommes 
immenses. La science des jardins paysages, que 
nous appellons jardins a er était connue à la 


5 
Chine en 1114. 


JEUX. Chez les Grecs et les Romains, les 
_ jeux et les spectacles faisaient partie de la reli- 
_gion ; ces jeux n'étaient, à proprement parler, 
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que de véritables fêtes ; ils ortaient ordinaire- 
ment le nom du dieu en l'honneur duquel ils 
étaient institués, ou du lieu où ils se célébraient. 

Jeux Isrumiques, célébrés tous les trois ans 
dans l’isthme de Corinthe, furent institués par 
Thésée, en l’honneur de Neptune. EU ag 

Jeux Néméexs. On les céébrdit tous les trois 
ans dans la forêt de Némée, en l’honneur d’'Her- 
cule, qui avait autrefois tué le lion formidable 
qui ravageait cette forêt. + 

Jeux OLvmriques. Hercule les institua en 
l’honneur de Jupiter Olympien; on les célébrait 
dans la ville d’Olympie en Elide; c’étaient les 
jeux les plus solennels et les plus a de 
toute la Grèce ; ils revenaient tous les cinq ans, 
et servaient d’époque à la chronologie des Grecs. 

Jeux Pyruiexs, ou Pythiques. Ils furent insti- 
tués en l’honneur d’Apollon, pour célébrer la 
victoire que ce dieu avait remporté sur le ser- 
pent Python {Allégorie de la victoire du soleil 
sur les ténèbres). 

Jeux Arozrinarres. Institués l’an de Rome 542; 
on y sacrifiait un bœuf et deux chèvres, dont les 
cornes étaient dorées ;on immolait aussi une vache 
en l’honneur de Latone ; les assistans étaient 
couronnés de lauriers ; il y avait des tables dres- 
sées dans les rues et devant les portes des maï- 
sons, où chacun s’égayait par U bonne chère. 
Le 6. juillet était consacré chaque année à cette 
fête. RITES. 

Jeux Carirouws. M. Furius Camillus ayant dé- 
fait les Gaulois qui a$siégeaient le Capitole, et 
les ayant forcés de prendre la fuite, proposa 
qu'en mémoire de cet heureux succès, qu'il at- 

tribuait à la protection de Jupiter, on institua 
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des jeux en l'honneur de ce dieu ; ils furent cé- 
lébrés depuis cette époque. 

_ Jeux Cérkaux ou de Cérès. On les célébrait à 
Rome dans le grand cirque : pendant l’espace de 
huit jours, les dames romaines vêtues de blanc et 
tenant un flambeau à la main,courraient ca et là, 

our ‘imiter le voyage de Cérès cherchant sa 
lle. Les Romains, aussi habillés de blancs, 
étaient simples spectateurs de cette cérémonie. 

Jeux DE Castor Er DE Pozrux. Institués par le 
sénat, pour l’accomplissemeut d’un vœu fait par 
le dictateur À.Posthumius. Ce généralse trouvant 
dans une position critique, promit s’il rempor- 
tait la victoire, de faire célébrer à Rome des 
jeux solennels en l'honneur de Castor et de 
Pollux. Ces jeux duraient huit jours; la princi- 
pale cérémonie était une procession pompeuse 
où les magistrats portant les statues des Dieux, 
étaient suivis des légions qui marchaient en or- 
dre de bataille. 

Jeux Froraux. On les célébrait à Rome tous 
les ans, en l’honneur de la déesse Flore; ils 
étaient accompagnés de débauches et d’infamies. 
Quelques ie orictes prétendent qu’ils furent 
institués en l’honneur d’une courtisanne nom- 
mée Flore, qui ayant acquis d'immenses ri- 
chesses, les légua au sc à romain, et qu’on 
employa les biens de la défunte à célébrer sa 
mémoire par des jeux infâmes, dignes du mé- 
tier qu’elle avait exercé pendant sa vie. 

Les seux Marrraux étaient célébrés dans le 
cirque en l'honneur du dieu de la guerre (Mars). 

Les Jeux Mécarésrens furent institués à Rome, 
en l’honneur de Cybèle, appelléela grande Déesse, 
lan. 550 de la fondation de Rome, le 12 avril. 
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- : LESJEUX SÉCULAIRES, ainsi nommés pârce qu'on 
ne les célébrait que tous les cent ans: ils du- 
raient trois jours et étaient: célébrés avec une 
ompe extraordinaire. Les prêtres, appelés Sa- 
Eu dansaient leur danse sacrée ; le ‘sénat Y 
_aSsistait en corps, suivi de tous les autres corps 
de l'Etat; ces jeux se continuèrent chez les Ro- 
mains, jusqu’à ce que les empereurs ayant em- 
brassé le christianisme, jugèrent à propos de les 
abolir. VAR, QnR Gr RTE; 2 
Les seux Funèrres étaient ordinairement dés 
combats de gladiateurs qui ‘s’entregorgeaiént 
auprès du bûcher desillustres Romains ; on pré- 
téendait honorer leurs mânes par cette cérémo- 
nie barbaré: On en: attribue mn en à Ju- 
nius Brutus. Cette coutume ne fut abolie que 
l’an 500 de Jésus-Christ, par un prince ostrogoth. 
Outre ces jeux publics, il y avait encore des 
jeux particuliers : les Athéniens avaient des dan- 
seurs et des équilibristes qui exercaient leur 
art pendant le repas. Sous Pemrpureter Auguste 
les. Romains jouaient au dessert; l’un de leurs 
jeux était à pair-ou-non. Nous n’avons point dé- 
rogé à ces louables coutumes: dansles meilleures 
sociétés il est d'usage, après le diné, de faire sa 
partie, soit à la bouillote , à l’écarté, au piquet, 
a la belle, à la bête, au biribi, au boston, au 
brelan , à la brisque , au commerce , à l’impé- 
riale, au lansquenct , aux échecs , aux domines, 
aux dés , aux dames , au loto , ‘ete. pars 
Souvent il arrive que le convié se retire ayant 
perdu un millier d’écus, se proposant de ten- 
ter la fortune le lendemain, afin ds regagner ce 
qu'il a perdu la veille. CRE LR TT ET LE à 
Si l’on ajoute à tous ces jeux : la roulette, le 
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billard , les jeux de boules et de siam, le tamis 
et le ballon , on verra que les Français ne sont 
point dépourvus de moyens d’amusement , qui, 
malheureusement, ne. sont que des sujets de 
ruine, Malgré que Particle 1965 du Code civil ait 
prononcé.en ces. termes : « La loi n’accorde au 
cune action pour une dette de jeu , ou pour lé 
paiement d'un pari, » il west pas rare de voir 
des joueurs jouer des sommes considérables sur 
parole, qu’ils acquittent à lexception de toutes 
autres créances. La chronique anglaise rapporte, 
à ce sujet, qu’un marchand de la Cité, fatigué de 
réclamer près d’un lord une somme qui lui était 
due depuis long-temps pour fourniturés , ap- 
prend enfin: que le lord vient de toucher une 
somme. ne. parvenu à lui parler, 
il réclame vivement ce qui lui est dû : milord 
s'excuse en disant qu'il n’a point d'argent. « Je 
sais de bonne part que vous en avez recu ce jour 
même.» « C’est vrai, lui dit Le lord , mais c’est 
pour payer une dette d’honneur.» « Comment, 
une dette d'honneur ! qu’appelez-vous une dette 
d'honneur? » « Une somme que j’ai perdue hier 
au jeu. » L’honnèête marchand prit ses titres et 
les jeta au feu en lui disant : « Eh bien! milord,, 
mes titres sont brülés.; c’est maintenant une dette: 
d'honneur.» L’Anglais, étonné de cette action, le 
paya à l'instant. | 

Les Chinoïs passent pour être lepeuple civilisé 
qui aime le plus à jouer ;.ce qui a obligé de por- 
ter les lois les plus rigoureuses contre les joueurs. 
Un article du Code ;pénal porte que : « toute 
personne convainçue d’avoir joué aux jeux de 
hasard de l'argent du des effets, sera puni de 
80 coups de bambou {le bambou est un bâton de 
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cinq pieds et demi de longueur et pèse environ 


deux livres : ce châtiment peutse racheter pour 4 


onces d'argent (24 f.\.Tousles châtimens, jusqu’au 


bannissement pour 4 ans , se rachètent ; au-de- 


là, il faut Les subir), et l’argent ou les effets se- 
ront confisqués au profit du gouvernement. Tous 
ceux qui tiendront des maisons de jeu subiront 
la même peine que ci-dessus , quand ils ne joue- 
raient pas eux-mêmes ; et la maïson, disposée 
pour qu’on y joue, soit que celui à qui elle ap- 
partient y loge habituellement, soit qu’il en ait 
acheté une dans cette vue illégale, sera confis- 

uée au profit du gouvernement... Tous les of- 
iciers du gouvernement qui transgresseront les 


présentes, seront punis d’un HE (10 coups) de 


plus que les autres personnes. Néanmoïns ; quel- 
ques amis qui n’intéresseront le jeux que pour le 
prix d’unrepas,dont chacun d’euxprendrasa part, 
n’encourront point les peines réglées par cette loi. 


(Code pénal de la Chine, tome 2, page 2553. )»" 


Les Chingulais sont si passionnés pour le jeu, 
qu'ils jouent jusqu’à leurs doigts, et le vainqueur 
les coupe. En France même, à Paris, capitale du 
monde civihisé, le 29 novembre 1808, pate 
més Quetteville, cocher de fiacre ; et Devoir, 


soldat de la garde départementale de Paris , 


jouèrent une de leurs oreilles ;: Devoir perdit, 


et Quetteville lui coupa l'oreille gauche. La Cour! 


de justice criminelle condamna Quetteville à 


quatre ans de détention et au carcan. Les pau-'. 


vres, à Paris , sont exempts d’impositions säls 
ne payent200 francs de loyer ; mais on ne compte 
pas un impôt bien plus onéreux , qui cependant 
a pour eux des appats, séduits qu'ils sont par 
l'exemple du petit nombre de gagnans ; je veux 
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dire la loterie , soutenue et autorisée par le gou- 
vernement , à qui elle rapporte annuellement 
10,000,000. En vain les Chambres ont demandé 
son entière abolition : on n’a fait que hausser le 
prix des mises. En vain ont-elles réclamé contre 
émnioée des jeux de roulette abîme épou- 
vantable où vont se précipiter tant de fortunes, 
où vont se perdre tant d’imprudentes victimes, 
il subsiste encore !!! A Paris, les fermiers des 
maisons de jeu paient annuellement un impôt 
de 6,000,000 de francs. Les sommes perdues dans 
ces maisons sont évaluées à 20,000,000 de 
francs chaque année. Quand donc le gouverne- 
ment, qui parle sans cesse de morale, le gou- 
vernement d’un peuple parmi lequel les idées et 
les établissemens philantropiques font tant de 
progrès , renoncera-t-il à encaisser de l’or par de 
si scandaleux moyens? 


JEUNE. Retranchement dans la qualité et 
dans la quantité de la nourriture ordinaire, fait 
avec l'intention (dit l’église) d’expier ses péchés, 
en mortfiant son corps, ou, suivant la Faculté de 
médécine , d'entretenir le corps en santé et de 
prévenir les maladies ou de les guérir prompte- 
ment , en observant une diète plus ou moins 
prolongée, qui permet aux remèdes d'agir avec 
effcacité. ne 

Le jeûne, chez les anciens juifs, ne consis- 
tait pas seulement à manger plus tard, dit l’abbé 
de Fleury, mais à s’affiger en toute manière ; ils 
passaient le jour entier sans boire ni manger ;jus- 
qu’à la nuit, ils demeuraient en silence dans la 
cendre et le cilice, et donnent toutes les autres 
marques d’affiction. : 

1 
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Les jeûnes publics étaient annoncés au son de 
la trompette, comme les fêtes. Tout le peuple 
s’assemblait à Jérusalem, dans le temple; aux 
autres villes, dans la place publique. On faisait: 
des lectures de la loi, etles veillards les plus vé+ 
nérables exhortaient le peuplé à reconnaître! 
leurs péchés et à en faire pénitence. On me fai- 
sait point de noces; ces jours-là ,:et même les ma- 
ris se séparaient de leurs femmes. Les Chrétiens: 
comptaient trois sortes de jeûnes; les jeûnes de 
station, qui ne duraient que jusqu'a none, en 
sorte que l’on mangeait à trois heures après midi 
on les nommait aussi demi-jeûnes ; le jeune de 
carême ; qui durait jusqu'a vêpres, c’est-à-dire ; 
environ six heures du soir ou le coucher du s0- 
leil; le jeûne double ou renforcé, superpositio 
dans lequel on passait un jour entier sans man- 
ger. On jeünait ainsi le samedi-saint ;"quelques- 
uns y joignaient le vendredi, d’autres passaient 
trois jours; d’autres , quatre ; d’autres, tous les 
six jours de la semaine sainte , sans prendre de 
nourriture. Le relâchement des fidèles , a depuis 
forcé l'église de permettre quelques adoueïsse- 
mens dans la pratique du jeûne. Vers l’an 1320, 
Jean XXII et Benoît XIE établirent des taxes, 
qu , moyennant une somme d'argent, rachetaïent 

e tous les crimes. Cet ouvrage a ‘été imprimé 
en latin, à Rome, par ordre de Léon X , le 18 
novembre 1514, Pr Marcel Silber, dans le 
Champ de Flore, sous le titre dé Taxes de la sa- 
crée pénitencerie apostolique. Tous les crimes 
y étaient taxés. Et par qui? Parle représen- 
tant de Dieu, sur la terre, par le successeur de 
Saint-Pierre... par le chef d’une religion sans 
laquelle on est damné éternellement !!:.../.1Les 
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Grecs, ces partisans si austères du jeûne, se li- 
wrent à tous les excès de l’intempérance , lorsque 
les fêtes qui terminent les jeûnes sont arrivées ; 
et ce-qu’il y a de plus déplorable, ces excès sont 
permis et approuvés chez ces grands partisans 
de abstinence et de la sobriété chrétienne. Si 
-un turc romptson jeûne ,.en mangeant ou en 
ayant commerce avec une femme , il doit ,-pour 
‘réparer sa faute, faire un repas à 60 pauvres, ou 
-jeûner 60 jours ou donner lalibérté à un esclave; 
pour satisfaire la justice divine , il choisira une 
deces!trois pénitences , outre laquelle il jeûnera 
un jour, pendant lequel il fera plus de prières 
qu’à l’ordinaire. | 

De toutes les religions connues, au rapport de 
M: Anquetil du Perron, celles des Parses (Parsis 
ou Guëbres) est peut-être la seule dans laquelle 
le jeûne ne soit ni méritoire, ni même permis. 
Le Parse, au contraire, croit honorer Ormusd 
en se nourrissant bien, parce que le corps frais 
et vigoureux rend l’âme plus forte contre les 
mauvais génies. Les Talapoins de Siam jeû- 
nent pendant tout le temps que dure le débor- 
dement annuel de la USE rivière du pays. 
Ce débordement inonde quarante lieues à la ron- 
de, ce qui procure la fertilité au sol, qui sans 
cela seraitstérile. 

Les Siamois, sobres par nature et par nécessité, 
ne sont pas effrayés d’un long jeûne. Leurs tala- 
poins prennent plaisir à se distinguer par des 
tours de force : a ce genre qui paraissent in- 
croyables ; ils racontaient sérieusement qu’un de 
ces talapoins jetna pendant l’espace de cent sept 
jours. Il est wrai que, pour rendre croyable un 
fait aussi surprenant, ils y font entrer de la ma- 


* 
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gie; ils disent qu’en soufflant sur l'herbe des 
champs avec quelques paroles mystérieuses, on 
peut aisément s’en nourrir; opinion aussi ab- 
surde que le jeûne des cent sept jours. Parmi une 
série de faits de ce genre, on cite un certain fou, 
nommé Isaac Henedrise Stiphont, qui, s’imagi- 
nant être le Messie, se mit dans l'esprit de sur- 
passer le jeûne de Jésus-Christ. En conséquence, 
il ne prit aucun aliment depuis le 6 décembre 
1684 , jusqu’au 25 février 1685. Après ce temps- 
là , il revint à son train ordinaire. Une femme 
veuve, nommée Anne Harley, du village d’Orival, 
diocèse et généralité de Rouen, dit M. Marteau 
de Granvilliers, médecin, vit depuis vingt-six 
ans dans un état bien extraordinaire: elle. ne 
mange ni pain, ni Viande, et elle ne prend au- 
cun aliment solide. Toute sa nourriture consiste 
en un peu de lait, qu’elle boit tous les jours , et 
qu'elle vomit presque aussitôt après, et sa santé 
n’en parait pas manifestement altérée. 


JUISUBE. Ce fruit ne date en France que du 
XVIe siecle ; Le jujubier qui le produit, croît en 
abondance dans les pays chauds; lesiles d’Yères, 
la Provence et le Languedoc récoltent celles qui 
se livrent au commerce. Employées comme ali- 
ment, elles le sont davantage en médecine ; on 
leur attribue des vertus pectorales. La pâte de 
jujube est en usage pour ts maladies de poitri 
ne. 


K 


KANGUROO le). Cet animal originaire de 
la nouvelle Hollande n’est connu en Europe que 
depuis la découverte que le capitaine Cook en fit 
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en 1770: Il en est qui ont jusqu'a près de neuf 
pieds de long, depuis le museau jusqu’à l’extré- 
mité de la queue , et pèsent cinquante livres. Ce 
singulier quadrupède a les jambes de devant très- 
courtes, dix-huit pouces de longueur, tandis que 
celles de derrière en ont quarante-trois ; avec les 
pronties il gratte pour faire sonterrier et porte 
es alimens à sa bouche ; il se meut entièrement 
sur les jambes de derrière en faisant des bonds 
de sept à huit pieds de haut. Il n’a à chaque pied 
que trois doigts , dont celui du milieu excède con- 
sidérablement les deux autres en force et en lon- 
gueur. La queue de cet animal est longue et 
épaisse à son origine , et se termine en pointe ; il 
s’en sert pour sedéfendre, et il en porte des coups 
si violens, qu'ils pourraient casser la jambe d’un 
homme. oem est chassé, il se sert aussi de 
ses griffes et de ses dents. 

La chair des kanguroos est un excellent manger : 
elle a le goût de celle du cerf. Leur peau compose 
pres uniquement les vêtemens des pee qui 
habitent sur tous les points de la Nouvelle-Fol- 
lande et de la terre de Diémen. 


KIRCH-WASSER !(Eau-pe-vie DE CERIsEs). 
Cette liqueur est faite avec l'espèce de cerise 
nommée ( Merises) ; l’on en fait aussi avec toutes 
les autres espèces de cerises , mais il est moins es- 
timé ; le kirch de la Lorraine allemande, distillé 
au bain-marie , tient le premier rang; ses bons 
effets sont de faciliter la digestion et de chasser 
la mélancolie. 


L 


LAIT. Le lait a été un des principaux alimens 
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des peuples ren Les Arabesenfontenoutre 
une espèce de liqueur enivrante. Les paysans de 
la Hollande boivent du petit-lait en place Halbièie. 
Hérodote appelle les peuples qui ne vivent que 
de lait galoctopodes. Au rapport d'Homère (os 
Scythes en faisaient beaucoup usage.Le lait,comme 
nourriture habituelle,rend lourd ét indolent ; ses 
qualités diffèrent suivant Panimal qui le produit: 
le lait de vache est le meilleur ét celui dont on se 
sert le plus ; le lait de femme-estsouvent employé 
en médecine ; celui d’âänesse a beaucoup de rap- 
port avec celui de femme, il est ordonné aux pul- 
moniques. Le lait dechèvre convient aux tempé- 
ramens humides; le: lait. de jument a peu de 
vertu ; celui de chameau ressemble assez a celui 
d’änesse ; le lait de truie n’est d’aucun usage, où 
ne peut mème en faire du fromage: Le lait de 
brebis fait du fromage assez gras. L’on a trouvé 
aussi la manière de faire du sucre avec du lait ; 
mais elle ne peut être miseen usage, parce qu’elle 
esttrop dispendieuse. La consommation annuelle 
de lait pour Paris dépasse trois millions de franes. 


Aux gen$ que pas à pas conduit vers le tombeau 
La phthisie ou la fiévre leute, : - 
On ordoune le lait de chèvre ou de chameau, 
Ou celui de jument comme chose excellente, 
Mais si d’une migraine on ressent les douleurs, 
Si sur le corps la fièvre exerce ses rigueurs, 
Du lait apprenez que l'usage | 
Fait moins de bien que de dommage. . 
(E de S.) 

En 1850,M. Delessert a lu un mémoire à l’Aca- 
démie royale des sciences , sur la découverte d’une 
nouvelle espèce d’arbre-à-lait sur les bords de 
la rivière de Démérary. Comme ces végétaux eu- 
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rieux sont en général peu connus , nous avons 
pensé qu’il serait agréable à nos lecteurs de met- 
tre sous leurs yeux les renseignemens que nous 
possédons à cet égard et dont l’exactitude a été 
constatée sur les lieux même, par le docteur 
Roulin, pendant son voyage dans l'Amérique du 
sud. Le premier qu’on ait connu est l’arbre-:a-va- 
che , nommé par as Espagnols palo-de-vaca , et 
que M: Humboldt a décrit sous le nom de Galac- 
todendron utile. C’est un grand et bel arbre, 
dont les feuilles ont jusqu’à dix pieds delongeur, 
oblongues et pointues. Cet arbre croît dans les 
terrains pierreux , à la surface desquels ses ra- 
cines rampent comme si elles ne pouvaient pas 
s’enfoncer. 

Si, dans la saison convenable ; on entaille l’é- 
corce de cet’ arbre, on voit aussitôt s’écouler 
abondammentun lait d’une belle couleur , d’une 
odeur balsamique, d’une saveur agréable et qui 
na d'autre inconvénient que d’être un peu 
-gluant. Les gens du pays viennent le matin, sous 
l'arbre, boire unetasse de ce lait, où même ils en 
font un déjeüner plus complet, en y émiettant 
des morceaux de cassave où des arépas, sorte de 
galette de maïs. 

L’on en retire aussi une cire très-bonne à brû- 
ler, En 1829 , M. Fanning, directeur du jardin 
botanique de Caraque , a apporté en Europe 
poeme AS de ce précieux végétal : ils se sont 
vendus 29 louis la pièce, et Pun des plus grands 

-a obtenu, en 1850, le prix à une des expositions 
en Hollande. 

M. James Smith raconte que, dans une excur- 

sion qu’il a faite aux bords de la rivière de Dé- 
_mérary, il a trouvé un arbre nommé par les ha- 
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bitans Hya-Hya, qui fournit un lait potable, plus 
épais et plus gras que celui de vache, sans au- 
cune âcreté, mais un peu visqueux ; préparé 
avec du café , il devient impossible derle distin- 
guer du lait de vache. Cet arbre peut avoir'envi- 
ron vingt-cinq. à trente pieds de hauteur. Entre 
l’écorce grisâtre et le bois ,est le lait qui s’écoule 
aussitôt qu’une incision est faite. Cet arbre est 
très-commun dans les forêts de cette colonie. 


LAITUE , en latin (Lactura), est originaire 
de l’île de Cos. Cette plante abonde en sue lai- 
teux : Galien en conseille l'usage, lui attribuant 
de l’avoir guéri, étant jeune, de chaleurs immodé- 
rées d’estomac; et étant vieux, de lui exciter le 
sommeil. Ordonnée à Auguste par Antoine Musa, 
à la suite d’une maladie, il fut rétabli parfaite- 
ment, et cette cure fut attribuée à la laitue. Comme 
la laitue est très-froide on a eru long-temps 
qu’elle rendait stérile les hommes et les femmes; 
c’est ce qui la fit nommer anciennement la zour- 
riture des morts, nom qui la fit regarder chez 
plusieurs peuples avec horreur. Ce préjugé n’e- 
xiste pas en Egypte où il s’en fait une grande 
consommation, et où celle est d’une bonté particu- 
Bière à ce sol. En France la laitue romaine, ou 
chicon, fut rapportée par Rabelais lors de son 
voyage en Îtalie; elle estreconnue supérieure aux 
autres variétés de cette espèce. En général cette 
plante convient principalement, dans les grandes . 
chaleurs, aux jeunes gens bilieux et aux per- 
sonnes qui ont l'estomac fort échauffé. Etant cuite, 
elle convient beaucoup aux personnequi ontles- 
tomac faible; la semence est une des quatre-se- 
mences froides. 
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._ LAMPE. Son origine remonte jusqu'aux siè- 
cles les plus reculés, Abraham et Jacob en font 
mention ; Moïse en faisait un grand usage. On ne 
peut donc pas préciser le temps de son inven- 
ion : ce fut un de ces objets que l’art s’attacha 
: embellir avec le plus de magnificence. Les an- 
siens employaient les lampes à trois usages : 
1° dans les temples, pour les actes de religion; 
2° dans les maisons, aux noces, aux festins; 
5° dans les tombeaux. 1 

Ils consacraient des lampes à leurs divinités 
et même à leurs héros ; elles étaient ornées à cet 
effet, des figures ou emblêmes attribués à cha- 
que divinité. Des auteurs anciens, entre autres 
Pausanias, racontent qu’il y avait dans le temple 
de Minerve à Athènes, une lampe d’or inextin- 
ouible, qui brülait un an entier, jour et nuit, 
sans qu’on fut obligé pendant ce temps de l’en- 
retenir ; d’autres auteurs n’ont pas craint d’a- 
vancer qu'ils en avaient vues qui brûülaient depuis 
plusieurs siècles. 

«On a vu, dit M. Salgues, des hommes de mérite 
se persuader que les anciens avaient le secret de 
composer des lampes jperpétuelles. Un des 
hommes savans du seizième siècle, Fortunio 
Liceti, a donné dans cette erreur , et publié un 
assez long traité sur ces sortes de lampes. Il pré- 
tend que lorsqu'on ouvrit le tombeau du géant 
Pallas, vers le onzième siècle, on y trouva une 
lampe qui brülait depuis le temps du pieux 
Enée : c'est beaucoup. Il assure qu’on en décou- 
vrit une pareille dans le tombeau de Tullia, 
ouvert sous le pontificat de Paul ET, c’est-à-dire, 
quinze cent cinquante ans après sa construction : 
c'est encore beaucoup. Cédrène rapporte que, 
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-sous l'empire de Justinien [er , ôn découvrit 
Édesse un portrait de Jésus-Christ, avec un 
lampe allumée depuis sa passion , c’est-à-dire di 
-puis plus de cinq-cents ans. Fortunio cite u 
grand nombre d'exemples semblables, et'en cor 
-elutique les Romains avaient évidemment le sé 
:cret:de préparer les lampes de manière qu'elle 
ne s’étcignissent jamais. » Aujourd’hui, mieu 
:imstruits en «physique, nous savons qu'aucun 
espèce de lumière ne peut-éclaïrer dans un espat 
1ermé, lorsqu’elle a'consommé Pair qui y éta 
‘contenu: Nous en concluons donc, sans craïn 
d’être démentis, que les prêtres des temples € 
se trouvaient ces lampes merveilleuses, Îles et 
tretenaient en secret, etabusaient de la crédulit 
en faisant croire qu’elles brülaient perpétuel: 
ment. Malgré l'opinion du célèbre Descartes q 
semblaitcroire à la possibilité de leur existenct 
cette idée est reconnue absurde ; autrement, ll 
hommes savans, qui passent leur vie a faire desr 
cherches, eussent retrouvé un secret si précieu 
qui eut économisé des sommes immenses pour. 
seul éclairage des 5,535 réverbères porta 
12,978 becs de lumières qui éclairent chaq 
soir les rues de Paris, non compris une centaur 
de becs de gaz, plus les établissemens publics q 
comptent cette dépense comme très-onéreuse. 
Dans ces derniers siècles, les lampes ont a 
quises un très-grand degré de perfection.En164 
Louis Cellier et Louis Deschamps inventèrent 
Grenoble une lampe économique, jetant bear 
coup de clarté dans tous les sens, ét consomma 
une moindre quantité d’huile que celles usité 
jusqu'alors. Furstemberg, physicien de Bâle, à 


> A n . Fe) $ 
venta la lampe à air inflammable ; MM. Brande 
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\ééaniciens d’Ausbourg, Gabriel, mécanicien 
amçais, et Gay-Lussac, la perfectionnèrent. La 
impe flottante, destinée à éclairer les recher= 
hes que l’on fait pour retirer les hommes tombés 

la mer pendant la nuit, est due à M. Shipley, 

nglais; c’est encore à un Anglais, M. Davy, cé- 

bre chimiste, que l’on doit la lampe dite de su- 

eté; cette lampeest de la plus grande simplicité, 

Jut.s0M mécanisme consiste dans un réseau 

e1 toile ‘métallique , et son résultat est de 

réserver: dans les mines des explosions occa- 

onnées par l’inflammation du gaz, connu sous 

> nom de feu grisou, explosions qui causent la 

ort de ceux qu’elles atteignent. 

Les lampes vulgairement appelées quinquets, 
nt été inventées en 1785, par MM. Lange et 
uinquet; on les nomma d’abord lampes à la 
uinquet, ensuite on les appela tout simplement 
uinquets. 

M. Humboldt a inventé une lampe qui brûle 
ans les endroits où il y a peu d’air; elle est 
rès-utile dans les travaux souterrains. 

M. Hareing fit celle dite Pyro-Preumatique. 
[. Carcel inventa la lampe qui porte son nom, 
t dont le mécanisme ingénieux reporte conti- 
uellement l'huile au sommet. Enfin des lampes 
clairant avec le gaz hydrogène obtenu par la 
istillation dans des vases clos, soit du bois, du 
harbon de terre, de l’huilé, ou des graines 
léagineuses , rendent les Anglais et les Fran- 
ais, les deux peuples les inieux éclairés de la 
erre. 

Médine, dans l'Arabie heureuse, possède une 
rosquée (église) objet de la grande vénération 
es fidèles Musulmans : elle renferme le tombeau 
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de leur prophète Mahomet, ce tombeau est sou-* 
tenu par quatre cents colonnes, entourées de plus 
de trois milles lampes d'argent... "Ram" "1 
LAMPROIE.Enlatin, lampetra, est une espèce 
d’anguille appelée aussi sept-œils ,ou flûte, parce 
qu’elle a sept trous de chaque côté ; elle est, pours 
l'ordinaire , plus grosse que languille; il y 4 
deux espèces de lamproies: celle de rivière et 
celle de mer, la première est la plus estimée. Le! 
printemps est la saison où ce poisson est très-bon 
a manger ; plus tard, il.est dur et coriace et 
prend le nom de Lamproiïe cordée. 4 
- Au XIIIe siècle, les lamproies de Nantes: 
étaient les plus estimce:, on les envoyait en poste; 
de Nantes à Paris, dans des tonneaux, afin qu’elles! 
arrivassent vivantes. Dans l’état des ofliciers 
des ducs de Bourgogne, on voit que le duc Phi 
lippe-le-Hardi , qui avait un dominicain pour conf 
fesseur, régalait tous les ans ce moïne , le jou 
de Saint-Thomas-d’Aquin, avec une lamproie? 
S'il n’était pas possible d’en trouver une, om 
donnait au confesseur quarante-cinq sous en 
argent. Sa chair est assez diflicile à digérer 
pau les personnes dont l'estomac n’est pas ro 
uste. | 
L’on raconte à ce sujet , que Rabelais qui ait 
mait beaucoup ce poisson, se trouvant dans 
un grand repas où l’on servit une lamproie# 
dit en frappant sur le plat : Quel mets indi= 
geste! Rabelais exerçant la médecine, chaque 
convive s’abstint de manger de la lamproie® 
Rabelais seul s’en rassasia ; ce que voyant ses 
voisins , ils lui en témoiguèrent leur étonnement 
le malin curé s’en excusa, en disant qu'il n’avait 
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voulu parler que du plat, et non du poisson qu'il 
contenait. ! 


LANGUE. Esope, ce spirituel Phrygien, disait 
allégoriquement qu’il n’y avait rien de meilleur 
que la langue. Plusieurs autres auteurs ont répété 

hysiquement que la langue était une partie de 

animal qui dépassait les autres pour son goût 
excellent, à l'exception de la langue de bœuf, 
qui est un peu moins délicate. Cependant elle 
était tellement estimée que sous Louis XIT, il 
existait en France un droit féodal dans certains 
fiefs, par lequel toutes les langues de bœufs tués 
appartenaient au seigneur du lieu. 


LAPIN. Les lapins sont originaires de l’Afri- 
que, d’où il passèrent en Espagne, puis en France. 
Pline et Varron racontent qu'a Tarragone , ville 
d'Espagne, le nombre considérable de lapins qui 
avaient creusé leurs terriers sous les maisons de 
cette ville, y causèrent les plus grands dommages. 
Bazilazzo , l’une des îles Lipari, fut privée de 
toutes ses récoltes et réduite à la famine par le 
grand nombre de ces animaux. Ils étaient si 
abondans dans les provinces méridionales de la 
France , que Beaujeu rapporte qu’en 1551, un 

entilhomme provencal étant allé à la chasse aux 
cree avec quelques-uns de ses vassaux et trois 
chiens , il en rapporta, le soir, six cents. Dans 
les îles qui sont auprès d'Arles, il yen a tant, 
dit-1l, que quand un chasseur n’en tue pas cent 
dans la journée, il revient mécontent. Le lapin 
eut des autels dans l’île de Délos. Des monumens 
de marbre attestent encore ce culte établi par la 
crainte. Le lapin était regardé aussi comme em- 
blême de la fécondité. Les lapins de basse-cour 
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fournissent aunuellementaucommerce de la cha- 
pellerie pour quinze à vingt millions de francs de 
poils. Leur fécondité est si prodigieuse que l’on 
a calculé que dix hâses ou femelles pouvaient 
produire Mais une année jusqu'à neuf cents la- 
pins ; elle portent 30 ou 31 jours. Le lapin de 
garenne est bien supéricur en qualité au lapin 
domestique appelé mangeur de choux. Pour être 
bon , il ne faut pas qu'il soit trop jeune ni trop 
vieux ; l’hiver est le meilleur temps pour en man- 
ger. 


LAURIER. Le laurier est originaire de la Crète 
et du mont Atlas. Les Grecs le consacrait à Apol- 
lon , et croyaient que ceux qui s’endormaient sous 
un laurier recevaicnt des vapeurs qui les met- 
taient en état de prophétiser l'avenir; que la 
foudre ne tombait jamais sur cet arbuste. On en 
faisait aussi des couronnes que l’on décernait aux 
vainqueurs après la victoire. 

Le goût aromatique des feuilles de laurier les 
fait employer presque dans toutes les sauces. 


LECTEUR. Chez les Grecs et les Posmalas al 


y avait dans toutes les maisons un lecteur pour. 


les heures du repas : ils tenaient pour certain 
que le silence facilitait la digestion, et que la 
lecture nourrissait l’âme. Le célèbre Haller , mé- 
decin au 18%siècle, mangeait d’une main et te- 
nait de l’autre le livre qu'il lisait. 


LÉGUMES. Ils étaient cultivés avec soin 


par les Égyptiens : il n’en était pas de même en 
Angleterre. Anderson fait sur l’an 1548 , une ob- 


servation qui mérite, par sà singularité, de trou- 


ver place ici. « Les Anglais, dit-il, ne cultivaient « 
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presque aucuns légumes avant les deux derniers 
siècles. Dans les premières années du règne de 
Henri VIT, on ne trouvait dans tout le royaume 
ni salades, ni carottes, ni choux , ni raves, ni 
d’autres comestibles de cette nature; ils y ve- 
naient de Hollande : la reine Catherine elle- 
même ne pouvait se procurer une salade à son 
diner. Le roi fut obligé de faire venir de Hol- 
lande , un jardinier, pour cultiver ces mêmes 
herbes potagères , dont l’Angleterre est, au- 
jourd’hui, mieux fournie, peut-être, qu'aucun 
pays de l’Europe. » Anderson, en l’an 1660, 
avance que les choux-fleurs ne furent connus 
dans ce royaume que vers le temps de la res- 
tauration. Enfin , l’auteur d’un état de l’Angle- 
terre, imprimé en 1768 , observe qu’il n’y avait 
que peu d'années qu'on avait apporté en An- 
oleterre des asperges et des artichauts. 


LENTILLES. Les lentilles sont originaires de 
PAsie. Pytagore les regardait comme un remède 
universel. Caton en fait, d’après lui , un éloge 
pompeux, et les vante comme une pre à 
qui nulle maladie ne résiste : le peuple romain, 
au contraire, les mettait au nombre des ali- 
mens funèbres et de mauvais augure. Suivant le 
témoignage de lécriture sainte , Esaü ne pensait 

as de même lorsqu'il vendit à Jacob son droit 
Lt pour un plat de lentilles. Ce légume 
était la principale nourriture des Egyptiens. On 
disait des ans d'Alexandrie qu'ils étaient 
pétris de lentilles. 

Moins nourrissantes que les pois et les fèves, 
elle échauffent beaucoup moins, et incommodent 
rarement. 
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LEVURE DE BIÈRE. Pline assure que les 
Gaulois se servaient pour ferment de levure de 
bière. Cet usage eut lieu jusqu’au seizième siècle, 
où il fut abandonné. . 

En 1670, il s’éleva à Paris un grand différend 
entre les successeurs d’Esculape. Il s'agissait de 
savoir si les boulangers pouvaient sans danger 
-employer la levure de bière pour faire lever leur 
ain. De savans médecins prétendaient que la 
Pot de bière était une matière impure et mor- 
bifique, qui introduisait dans le pain des germes 
de corruption et de maladie; d’autres docteurs 
soutenaient que c'était une substance pacifique 
et innocente. Toute l’école s’agita; la Faculté 
rendit des décrets : la levure de bière fut solen- 
nellement condamnée. Les brasseurs et les bou- 


Jlangers appelèrent de ce jugement; le feu était, 


dans toutes les têtes comme dans tous les fours. 
Le parlement intervint, la question fut débattue, 
les avocats pérorèrent : enfin, la levure de bière 
triompha et fut maintenue, par arrêt de la cour, 
dans Valais de tous ses droits. Aujourd’hui , 
clle est généralement employée par les boulan- 
gers. 


LIÈGE. En latin ( Suber) est nn arbre de 
moyenne hauteur, portant des chatons et des 
glands semblables à ceux du chêne vert ; il croît 
dans les pays chauds, comme en Espagne, en 
Italie, vers les Pyrénées, et en Gascogne. Son 
écorce connue sous le nom de liége était employée 
par les Romains aux mêmes usages qu’il l’est au- 
jourd'hui. Ils s’en servaient pour leurs filets à 

rendre du poisson, pour les semelles de san- 
dalles , et pour boucher les cruches de terre, les 
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bouteilles de verre n’étant point encoreinventées 
alors. De nos jours, la plus grande partie du 
liége est mis en bouchons, et forme à lui seul 
une branche de commerce assez considérable. 

Le gland et l’écorce du liége ont des vertus 
astringentes ; les cendres du liége qui a servi de 
bondon aux tonneaux de vin , sont recommandées 
par Borel et par Forestus, comme efficaces 
contre la dyssenterie et le flux immodéré des hé- 
morrhoïdes. 


LIEVRE. En latin /epus. Le lièvre, emblème 
de la peur che les Grecs, a été interdit aux Hé- 
breux par Moïse, qui le met au nombre des ani- 
maux ruminans ; sans doute il n'avait pas ap- 
pris de Dieu l’histoire naturelle, car il n’eut pas 
commis cette erreur. Mahomet qui n’était pas 
meilleur naturaliste, l’a défendu à ses disciples ; 
César, dans ses commentaires, dit que de goù- 
ter d’un lièvre, était un crime en Bretagne; ce fut 
sans doute à un préjugé pareil que les habitans 
de l’île Léros durent la famine que la multitude 
de lièvres y occasionna. L'empereur Alexandre 
Sévère aimait tellement la chair de cet animal, 
qu’il en mangeait un à chaque repas : peut-être 

artageait-il l'opinion des Romains, qui croyaient 
Je du lièvre propre à embellir le visage; en 
conséquence de ce préjugé, Martial, tout en met- 
tant le lièvre au premier rang des quadrupèdes, 
raconte qu’une dame Romaine fort laide, qui, sur 
la foi de cette propriété, ne se nourrissaitque de 
lièvre , n’en resta pas moins aussi hideuse. Cet 
animal se trouve presque dans tous les pays; il 
diffère de couleur suivant la latitude qu’il ha- 
bite ; il y en a de bleus, de bruns, de jaunes. 
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Dans les pays froids, comme dans la Russie, la 
Laponie,la Suède, la Norwège et la Pologne, on 
en trouve beaucoup de blancs; les doyens wivent 
jusqu’à dix ans. A. 
Les lièvres qui habitent les lieux humides ne 
sont pas, à beaucoup près, si bons à manger que 
ceux qui vivent dans les plaines et dans les mon- 
tagnes, parce que ces derniers se nourrissent 
d'herbes aromatiques, qui rendent leur chair d’un 
goût plus exquis et plus relevé. Il faut encore 
remarquer que le lièvre est meilleur en hiver 
qu’en été, parce que le froid modifie et attendrit 
sa chair, qui est naturellement un peu dure et 
compacte. Le poil est une matière essentielle- 
ment employée pour la fabrication des chapeaux, 
où il remplace à-peu-près le castor. | 
Le levraut est très-estimé depuis deux mois 
jusqu’à huit, mais à un an c’est un lièvre dont la 
chair est dure et difficile à digérer ; il existe un 
vieux proverbe qui dit : « Qu'un vieux lièvre et 
une vieille oie, sont la nourriture du diable. » 


LIMANDE. Ce poisson de mer remonte quel- 
quefois les fleuves, mais c’est principalement 
dans la mer qu’on le pêche; il ressemble beau- 
coup à la sole , mais ilest plus rond et plus 
plat; il semblerait au premier abord que c’est 
une moitié de poisson, ayant le ventre très-plat 
et le dos légèrement convexe. Sa chair, quoique 
molle, est assez nourrissante; elle est beaucoup 
plus facile à digérer étant rôtie ou à la sauce, 
qu’étant frite. 

LIMON. L'arbre qui produit les limons est 
une espèce de citronnier; il a les feuilles et les 
fleurs toutes semblables à celles du véritable ci- 


” 
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tronnier, et n’en diffère que par la figure de 
son fruit, qui n’est qu’un peu plus rond que le 
le citron, et dont l’écorce est ordinairement 
moins épaisse. On fait avec le sucre, l’eau et le 
jus de limon aiïgre, une boisson fort agréable, 
que lon appelle communément limonade; elle 
est très-rafraichissante. On prépare encore avec 
le suc du limon aigre, un sirop dont on se sert 
beaucoup en médecine. Les semences de limon 
sont amères et propres à chasser les vers. 


_ LION. Le premier qui osa manier un lion et 
l’apprivoiser fut le célèbre Hannon,Carthaginois; 
il fut banni pour cette seule cause. Le premier 
qui les attela à un char, fut Antoine ; à ses côtés 
était la comédienne Cytheris. Quelque surpre- 
nante que paraisse cette docilité de la part d’un 
animal aussi fier et aussi féroce que le lion, elle 
est encore bien au-dessous de ce que plusieurs 
historiens en rapportent : un lion s’échappe de 
la ménagerie du grand-duc à Florence, leffroi 
est général, tout le monde fuit à l’aspect de ce 
terrible animal. O terreur! un enfant vient 
d’être saisi par le lion, qui fuit en l’emportant ; 
la malheureusemère désespérée ,horsd’elle-même, 
se jette a genoux devant le lion et le supplie de 
lui rendre son fils; tout-à-coup celui-ci s'arrête, 
regarde fixement cette femme, dépose l'enfant à 
terre sain et sauf, et continue sa marche. 
Unesclave, nommé Androclès, se sauva de chez 
son maître, qui était préfet d'Afrique, ets’enfonca 
dans le désert de Barca, pour bi pote à la pu- 
nition qu'il méritait ; ce fut dans ce désert qu'il 
fit la rencontre d’un lion auquel une énorme 
épine entrée dans la patte, faisait pousser des 
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rugissemens plaintifs; Androclès Ait roche, 
retire l’épine, et par sessoins, guérit sa blessure, 
le lion reconnaissant ne voulut plus quitter son 
bienfaiteur, et partageait avec fi le produit de 
sa chasse, qui fut, pendant long-temps leur 
seule nourriture; mais un jourle lion ne reparut 
plus ; Pesclave alors fut obligé de parcourir de 
nouveau le désert, afin de pourvoir à sa subsis- 
tance; rencontré par des soldats envoyés à sa 
poursuite, il fut conduit à Rome, et condamné 
a combattre dans le Cirque contre les bêtes fé- 
roces, genre de supplice usité alors. Le jour des- 
tiné à cet affreux spectacle étant venu, on lâcha 
contre lui un énorme lion, dont les rugissemens 
faisaient trembler les plus intrépides. Mais quel 
fut l’étonnement de l’empereur Claude et de tout 
le peuple, de voir ce terrrible animal s’appro- 
cher d’un air caressant de celui qw’il devait dé- 
vorer, et celui-ci répondre à ses caresses : c’é- 
tait son ancien compagnon. Cet événement si 
extraordinaire causa tant de surprise, que lem- 
pereur, informé de tout ce qui s'était passé, ac- 
corda la grâce à Androclès et lui fit présent du 
lion, qui lui resta constamment attaché. L’histo- 
rien Ferréas rapporte que D. Juan, roi de Cas- 
tille, recut en 1454 les ambassadeurs de France, 
ce monarque était assis sur un trône magnifique, 
ayant à ses pieds un gros lion qu’il avait ap- 
privoisé. Les Africains se nourrissent de la chair 
du lion. 


LOIS SOMPTUAIRES. Les lois somptuai- 
res nécessaires dans certaines circonstances et 
chez certaines nations qui ont peu de numérai- 
res et peu de produits indigène, sont presque 
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oujours illusoires. Cieéron observe que la loi 
ñcinia ordonna de ne dépenser que cent sous 
lans un festin les jours de fête, et permit les 
ruits et légumes à discrétion. C. Orchius établit, 
ar une loi, que les convives n’excéderaient pas 
e nombre de neuf. Charlemagne renouvela en 
08, une loi de Pharamond qui portait : que 
il se commettait un homicide dans un repas de 
inqou se convives , tous seraient tenus de re- 
>résenter le coupable, ou seraient punis pour lui; 
nais dans un repas plus nombreux, personne 
1e serait garant du coupable, Le même prince 
it en 802 , un édit pour défendre de s’enivrer, 
téclarant que les ivrognes de profession ne pour- 
‘aienttémoigner en justice, mème dans leurs pro- 
res causes. Philippe-le-Bel ordonna, en 1294, 
le ne servir dans un grand repas, que deux 
nets après un potage au lard; et dans un diner or- 
linaire, un plat et un entremet. Les jours mai- 
Tres ;, il permettait deux Rs aux harengs et 
leux plats de légumes ; mais le fromage était à 
liscrétion , et n’était pas regardé comme un met. 
3harles IX fut obligé de faire un réglement par 
equel un festin ne pouvait avoir que trois ser- 
jices : entrée, rôti, dessert; il défendit aussi 
le servir viande et poisson dans le même repas 
ous peine de 200 res d'amende. Louis XIIT, 
n Mrs fit une loi somptuaire qui défendit de 
lépenser plus de 5o livres pour un repas de 
orps ou de dvés eg : mais il est bon d’observer 
qu’un mouton valait alors 1 livre 5 sous, un très- 
eau bœuf 18 livres. 


: 


LOUP, en latin Lupus, est un animal vorace 
t carnassier , si semblable au chien, que quel- 
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ques chasseurs l’appellent chien sauvage. L’on! 
prétend que la chair du loup est bonne pour les. 
épileptiques; etles Espagnols, suivant L1. ce8l es si 
en font manger de salée aux personnes atteintes: 
de cette maladie. L’on a remarqué que tous les: 
animaux Carnassiers refusent d’en manger; le loup 
seul mange du loup ; cela n'arrive sans doute que 
lorsqu'il est affamé. La graisse de loup n’est pas 
moins estimée que celle de chien : elle est chaude: 
et digestive. Les intestinset la fiente de loup dessé- 
chés, réduitsen poudre, à la dose d’une drachme, 
sont recommandés universellement par tous les! 
auteurs pour la colique. Enfin , on attribue à la: 
peau, âu cœur et aux os du loup plusieurs pro-: 
priétés dans diverses maladies. 
Le loup est le plus dangereux des animaux 
sauvages qui soient dans l’intérieur de la France; 
et il l’est très-peu; poltron achevé, il attaquerare= 
ment plus fort que lui ; il n’est dangereux pou 
l'homme que lorsqu'il est pressé par. la faim ou 
atteint d'hydrophobie (enragé) ; dans ce dernier 
cas, il cause de grands accidens , et répand 
un effroi général dans les campagnes qu’il rava- 
ge, c’est ce qui a engagé les gouvernemens à ac- 
corder des primes à celui qui détruisait un loup. 
Charlemagne ordonna à tous les comtes, qui 
étaient alors gouverneurs et principaux magis— 
trats des provinces, d'établir en chaque lieu de 
leur gouvernement ou juridiction deux hommes, 
sous le titre de louvetiers, pour prendre les loups, 
soit à force de chiens, soit par des piéges ou au- 
trement, et de lui envoyer tous les ans les peaux 
des loups ou louveteaux qu’ils auraient pris. Les 
guerres civiles dont la France fut affigée sous le 
règne de Chaïles VI, y attirèrent un si grand 
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nombre de ces animaux à la suite des armées, 
que Charles VIT fit un édit qui ordonnait expres- 
sément les chasses au loup. Les places de louve- 
tier, en chaque province, n'étaient que de simples 
commissions , jusqu'à Francois Ier, qui les créa 
en titre d’oflice, et au-dessus d’eux tous , l’oflice 
de grand louvetier de France. 

Quelques auteurs prétendent que le palais du 
Louvre ne dut son nom qu’à la grande quantité 
de loups qui infestaient les bois voisins. 

Ils étaient tellement nombreux, qu'à la suite 
d’une famine qu'éprouva Paris en 1438, et qui 
fit périr un grand nombre d’habitans , on vit , dit 
Gaguin, ces animaux pénétrer en foule dans la 
ville ; ils y dévorèrent plus de soixante person- 
nes; et causèrent tant de désastres, qu'on fut 
enfin obligé de mettre leur tête à prix : on don- 
nait vingt sous à celui qui en apportait une. Plus 
tard, on fit un édit portant que le louvetier 
recevra de chaque feu résidant à deux lieues à la 
ronde, deux deniers parisis pour chaque loup 
tué par ses soins, et quatre deniers pour une 
louve. IL existe un arrêt du parlement rendu en 
1584 contre les habitans de Noisy qui avaient 
refusé de payer ce droit au louvetier des forêts 
de Livry et de Bondy. Henri IV fut le premie: 
monarque qui eut un équipage particulièrement 
destiné à la chasse du loup. 

Louis XII, dit le Juste, fut le plus intrépide 
des chasseurs , et l’ennemi déclaré des loups. Ce 
fut, “disent les historiens du temps, le premier 
monarque dont le goût pour la chasse fut utile 
et profitable à ses sujets; on ne tarda pas à s’en 
apercevoir , Car à peine ce prince fut-il mort, 
que les loups devinrent si nombreux que, dans 
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le Gatinais, ils dévorèrent plus de trois cents 
personnes de tout âge; maisàa mesure que la po- 
pulation augmenta, que les villes et villages rem- 

lacèrent les bois, ces animaux se réfugièrent ‘ 
Lu les forêts qui pouvaient, par leur étendue ,« 
leur offrir un asile plus assuré ; ainsi réunis, ils \ 
furent plus facile à détruire par des battues an= 
nuelles ; aujourd’hui ils sont peu nombreux. 

Lour - Garou. Nous terminerons cet article“ 
en disant un mot du loup-garou : cet être imagi-\ 
naire a dû son nom au véritable loup : il est d’u-w 
sage, lorsqu'une personne est en danger, de 
l’en avertir par une exclamation, souvent par 
celles-ci : gare le loup, gare au loup., gare , ou 
le loup te mangera ; on en a fait loup-garou,, et ;* 
sous ce nom, l’on a débité mille contes absurdes- 
qui ont fait plus d’une victime. Du temps de 
Pline , cette erreur était accrédité : « Nous de— 
vons regarder comme faux, dit-il, que l’homme 
se change en loup, et reprenne ensuite la forme 
qui lui est propre. » 

L'existence des loups-garous ,attestée par Vir- 
gile , Solin, Strabon, Pomponius Méla, Dyoni- 
sius Afer, Marcus Varron, saint Augustin , saint 
Jérôme et saint Thomas, a dû nécessairement 
entretenir encore long-temps cette croyance ; la 
religion et la philosophie n’avait point encore 
détruit cette erreur en France sur la fin du 16€ 
siècle ; nous lisons qu’en 1574, le 18 janvier , un! 
arrêt du parlement de Dôle comdamna au feu 
Gilles Garnier pour s’être changé en loup-garou 
le jour de saint Michel, et avoir mangé les cuisses; 
les bras et le ventre d’une petite fille , et de s’è- 


tre obligé, par serment, de ne plus servir qu 
le diable. 
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* En 1542, au rapport de GeorgesSincelle, dans 
sonlivre des Merveilles , il setrouva une si grande 
quantité de loups-garous à Constantinople, que 
l'Empereur, accompagné de sa garde, sortit de 
la Ville en armes, et leur donna une si bonne 
correction,que cent-cinquante d’entre eux restè- 
rent sur la place , et que les autres prirent le 
parti de déloger. 

. L'empereur Sigismond fit débattre devant lui, 
par les plus doctes théologiens, la question des 
loups-garous , et il fut unanimement reconnu que 
la transformation des loups-garous était un fait 
positif et constant; et que l’opinion contraire 
était suspecte, malsonnante ct, sentant l’hérésie!!! 
Les temps sont bien changés , ces mêmes épi- 
thètes sont ist à ceux qui voudraient y 
faire croire ; lon ar à juste titre, lesappe- 
ler hérétiques de la raison , et les envoyer à Cha- 
renton guérir une telle folie. 


LOUP-MARIN. La plupart des auteurs re- 
connaissent deux espèces de loup-marin ; le pre- 
mier , qui a des taches noires, et l’autre qui n’en 
a point. Ce dernier poisson est dette en latin 
lanatus ou laneus , à cause de la blancheur et 
de la délicatesse de sa chair ; il est aussi plus es- 
timé que l’autre pour son goût. Ceux pêchés en 
hiver dans des eaux claires sont préférés. Ron- 
delet prétend que les meilleurs de tous sont 
ceux qui habitent la mer. Les loups-marins nour- 
rissent beaucoup, fournissent un bon suc, hu- 
mectent et tempèrent l’âcreté des humeurs. La 
chair de ce poisson est, en quelque pays, aussi es- 
timée que celle du saumon. Il pèse jusqu’à vingt li- 
vres. Son nom lui vient de sa voracité : cruel et 
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goulu , il mange tous les poissons qu’il peut at- 
traper , même les choses corrompues. 


LOUTRE , canis fluvialitis (chien de ge A 
C’est un quadrupède amphibie et carnivore de 
la famille des martes, très vorace qui dépeuple 
les rivières et les étangs. Il n’est pas recherèhe 
pour sa chair qui compte au nombre des alimens 
maigres; mais sa fourrure est d’un prix assez 
élevé et forme une des branches du commerce 
de la chapellerie. Assez rares en France, peu 
communes en Europe, les loutres abondent au 
Canada, où on ne les chasse que pour la peau, 
la chair étant très-inférieure à celle du castor 
dont elles ont toutes les habitudes: 


M 


MACHE, ou doucelte. Les mâches sont fort 
en usage dans les salades; elles ont un goût 
aromatique qui excite l’appetit. Cette plante 
est plus commune dans les pays chauds que dans 
les pays froids ; cependant elle ne le craint pas. 
C’est JA première salade de printemps , et celle 
qui croît naturellement; mais en la cultivant, 
on l’obtient plus belle. Les mâches passent pour 
être vulnéraires, apéritives et détersives. 


MACREUSE. La macreuse est un oiseau de 
mer qui est mis au nombre des canards sauvages; 
elle est d’une couleur brune , et ne vole qu'avec 
beaucoup de peine. Sa chair est dure et coriace, 
SR Et quand elle est vieille ; c’est pour- 
quoi on ne la doit manger que très-jeune; cette 
même chair sent aussi le poisson, et quelques 
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personnes la mangent en carême, comme plat 
maigre. La macreuse abonde sur les côtes d’Ir- 
lande ; il s’en trouve aussi en France. L’on con- 
fond assez vulgairement sous le même nom la 
macreuse et la poule d’eau , dont la chair a, a peu 
près, le même goût. 


. 

MADÈRE, (vin de). Croit dans l’ile de ce nom 
située dans l’océan atlantique, entre le détroit 
de Gibraltar et les Canaries, elle fut conquise 
en 1431, par deux portugais : Jean Gonzalès et 
Tristan Vaz. Il la nommèrent Madeira, c’est-àh- 
dire, bois ou forêt , parce qu’elle était hérissée de 
bois lorsqu'ils y abordèrent. Ils y mirent le feu, 
et l’'embrâsement fut si long qu’il dura plusieurs 
annéeset qu’il ne demeura pas un seul arbre sur 
pied. Les cendres qui restèrent de cetincendie , 
rendirent la terre si fertile qu’elle produisit dans 
lescommencemenssoixante pour un. Le plan de vi- 
gne qu’on y apporta de Candie réussit a merveille, 
et produisit ces bons vins connus sous le nom de 
Madère. Ce vin est en général stomachique, très- 
cordial et tres-utile lorsqu'on en boit modéré- 
ment après le repas. 


MAIS , Blé de Turquie, ou Blé d'Inde. On 
donne à cette plante le nom de Blé d'Inde, parce 
qu’elle tire son origine des Indes, d’où elle fut 
rapportée en Turquie ; de-làa, dans toutes les 
autres parties de l’Europe, vers le 15° siècle. Les 
avantages que l’on retire de ce grain sont infinis ; 
une grande partie des hommes et des animaux 
privés en font leur nourriture. Cette plante est 
cultivée dans toutes les parties du monde. Elle 
est un objet de commerce dans la Bourgogne, la 
Franche-Comté et [a Bresse, Son rapport est si 


196 HISTORIOGRAPHIE 


considérable, lorsqu'un terrain le favorise, qu’un 
seul plant de blé st Turquie porte jusqu'a trois 
mille grains. Avec sa graine, on engraisse les vo- 
lailes, qui profitent à vue d’œil; les chapons 
de Bresse, si fort en réputation , et qui pèsent. 
dix à douze livres, en sont une preuve. Les co- 
chons nourris avec ce grain ont un lard ferme et 
blanc. Les cochons de Naples, qu’on assure peser 
jusqu’à cinq cent livres, ne sont engraissés qu’a- 
vec cette graine. Les feuilles sontune très-abon- 
dante nourriture pour les vaches, dont elles aug- 
mentent le lait. Ses jeunes grains se mangent 
comme des petits poids, ou se confisent dans le 
vinaigre, de la même manière que les cornichons ; 
l’on en prépare encore un autre mets délicieux :: 
lorsque les jeunes grappes sont grosses commele 
petit doigt, on les fend en deux et on les fait 
frire comme les artichauts ou les salsifis. Enfin, 
l’on peut encore en obtenir , par la fermentation, 
une boisson vineuse susceptible d’alcool.La farine 
s'emploie en bouillie,et semèêle aussi avec Les au- 
tres farines pour faire le pain; mais alors il est 
lourd et difhcile à digérer. 


MALAGA (vin de) est récolté dans les envi- 
rons de Malaga, ville d’Espagne dans le royaume 
de Grenade, à 102 lieues de Madrid. Ce vin est 
très-estimé, il est cordial, stomachique, très- 
bon pour rétablir les estomacs délicats; il est or- 
donné aux convalescens, pour réparer les forces; 
le vin d’Alicante, aussi en Espagne a les mêmes 
vertus. 


MALVOISTE (vin de). Ce vin est ense 
de Malvoisie, petite île de la Grèce, sur la côte 
orientale de la Morée. Elle n’est éloignée delaterre 
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ferme que d’une portée de pistolet. On passait, 
dans l’avant dernier siècle, 4 l'une à l’autre sur 
un pont de pierre. Le territoire de cètte île n’a 
en tout que trois milles de circuit (environ une 
lieuc), il ne peut donc contenir que la plus petite 
partie de ces vignes célèbres qui rapportent les 
vins clairets que nous nommons vin de Malvoisie. 
Mais ces plants fameux s'étendent à quelques 
lieues de là sur la côte opposée, depuis la bour- 
gade Agios Paulos jusqu'a Porto-della-Botta. 
L’ancien vin de Malvoisie, qui était encore un 
des plus célèbres dans l’avant-dernier siècle, ne 
venait pas seulement à Malvoisie et sur la côte 
opposée; on en receuillait encore sous ce nom en 
Candie, à Lesbos, et dans plusieurs autres îles de 
l Archipel.Aujourd’hui, ce vinest passé de mode, 
et ce que nous nommons vin de Malvoisie, n’est 
oint un vin de Grèce; c’est un vin qui se recueille 
Ed le royaume de Naples, ou une espèce de vin 
_ muscat de Provence qu’on cuit jusqu’à l’évapora- 
tion du tiers. On attribue à ce vin la vertu de ré- 
tablir les estomacs délabrés par ses qualités toni- 
ques et cordiales. Le duc de Clarence laimait 
tant, qu'après avoir été condamné à mort par 
son frère Edouard IV , roi d'Angleterre , il de- 


manda et obtint de se noyer dans un tonneau de 
vin de Malvoisie. 


MANIOC. C’est de la racine de manioc que l’on 
extrait la farine avec laquelle on fait en Améri- 
que le pain que l’onappelle cassave. Les Améri- 
cains préfèrent la cassave au maïs, qu’ils ont en 
grande abondance. Les feuilles de manioc se 
mangent à la manière de nos el cette ra- 
cine crue est un poison mortel qui réside dans 
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une espèce de lait, dont trente-cinq gouttes suffi: 
sent pour causer la mort. Le suc de roucou est le 
contre-poison qu’on lui oppose. pxuÉs, 

MAQUEREAU. Les commentateurs ne sont 
pas d’accord sur l’origine de son nom. Belon dit 
qu'il vient du latin macularelli (petites taches), 
parce qu’ilest marqué surle dos de quelques raies 
noires ; les anciens, sur le témoignage de Pline, 
Aristote et Ovide, lenommaient scombre. L'on dit 
encore que nous le nommons maquereau parce 
qu’on a remarqué qu’il suit les petites aloses aps 
pelées pucelles, et qu’il ne les quitte que lors 
qu’elles ont trouvé un mâle qui leur convienneM 
Le maquereau vit de harengs. Les plus gros se. 
pèchent dans l’Océan. Sa chair est un peu diffi- 
cile à digérer ; elle convient particulièrement à 
ceux qui ont un bon tempéramment et un esto- 
mac robuste. 

Le maquereau salé, si peu prisé aujourd’hui, 
l’était beaucoup anciennement. Au nombre des 
revenus de l’évêque d’Auxerre,en 1290,on trouve 
( dans l’histoire de l’église et de la ville d’ Auxerre, 
par l’abbé le Bœuf) une redevance de trois mille 
inaquereaux. D’après une quantité aussi considé- 
rable, Pon peut imaginer combien il en entraït 
dans la ville, et par conséquent quelle devait en 
être la consommation. 


MARCASSIN (jeune sanglier). Les anciens 
étaient dans l’usage de châtrer les jeunes marcas- 
sins qu'ils trouvaient à la chasse, et de les lâcher 
ensuite dans les forèts. Ces animaux, ainsi muti= 
lés, devenaient plus gros, plus délicats et moins 
sauvages, ( Voyez SANGLIER.) 
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lequel un homme et une femme se joignent en- 
‘semble, et qui, dans la plupart des pays, est 
cimenté par les cérémonies de la religion, et 
terminé par des festins entremêlés d’usages plus 
‘où moins siuguuers. Notre but étant de mettre 
en présence les coutumes des anciens peuples 
avec les modernes, nous allons en citer quelques- 
unes des plus curieuses. 

Chez les Babyloniens , l’usage était de rassem- 
bler , en certains temps, toutes les filles à marier 
et de les vendre sur b grande place au plus of- 
frant. Le produit des belles formait la dot des lai- 
des qui, par là, se mariaient aussitôt. Les Ly- 
diens permettaient à leurs filles de se prostituer 
jusqu'a ce qu’elles eussent amassé une somme 

onnête , après quoi elles choisissaient un époux 
à leur gré. Chez les Scythes Agathyrsiens, les 
femmes étaient communes ; ils s’imaginaient, par 
ce moyen, unir les hommes plus étroitement en- 
semble, et prévenir les jalousies qui pourraient 
naître des mariages particuliers. 

Les Massagètes avaient la même coutume : lors- 
que quelqu'un d’eux, en se promenant sur son 
chariot , selon leur usage , rencontrait une femme 
qui lui plaisait , il la faisait monter sur sa voiture 
sans autre formalité , et suspendait sur le devant 
du chariot son carquois , afin que ce signe avertit 
qu’il était occupé à une fonction qu'il ne fallait 

as troubler. 

Il était défendu aux filles scythes de se marier 
sans ayoir tué un ennemi de leurs propres mains. 
Chez les anciens Bretons, les femmes s’unissaient 
indifféremment avec les hommes , même avec 
leurs propres frères. Au rapport de Diodore de 
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Sicile, Julie , femme de l'Empereur Sévère, re= 
prochant un jour à un dame bretonne une cou- 
tume si contraire à l’honnèêteté , celle-ci lui ré- . 
pondit: « Nous pratiquons aux yeux de tout le 
monde , avec des hommes libres, ce que les da- 
mes romaines pratiquent en secret avec leurs 
affranchis et leurs esclaves. » 

Le mariage se contractait chez les Romains de 
trois manières différentes : 1° Si une femme, du 
consentement de ses tuteurs , habitait avec un 
homme l’espace d’un an sans découcher trois 
nuits. La seconde manière de contracter un ma- 
riage conforme au droit civil se nommait coemp- 
Lio : c’était une vente simulée par laquelle le fu- 
tur époux et la future épouse se vendaient l’un à 
lautre : la femme apportait trois as (pièces de 
monnaie) ; elle en tenait une à la main et la don- 
nait à son mari; elle en avait une autre dans son 
soulier: elle offrait celle-ci aux dieux lares. La 
troisième était dans une bourse qu’elle avait 
mise en dépôt dans un lieu nommé compitum vi- 
cinale.-Par jt premier as , la femme était réputée 
acheter son mari; par le second , elle était censée 
acheter les dieux pénates, et la participation au 
culte particulier de la famille où elle entrait ; par 
le troisième as, elle achetait l’entrée de la maison. 
En effet, l'épouse que l’on conduisait chez l’é- 
poux , séjournait quelque temps dans le jardin, 
et sans doute dans la ruc s’il n’y avait pas de 
jardin , sous une espèce de bâtiment construit à 
la hâte, et que l’on abattait dès que la cérémonie 
était faite: c’est cet édifice que l’on appelait 
compitum vicinale. La troisième manière (/a con- 
farréation) était la plus sainte et la plus auguste; 
elle exigeait , outre la présence de dix témoins, 
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celle du souverain pontife et du prêtre de Jupi- 
ter. Pendant le sacrifice , les deux époux man- 
geaient d’un pain fait d’une sorte de froment 
que les Romains appelaient far. Si un coup de 
tonnerre se faisait entendre,la cérémonie était sus- 
pendue. Ce mariage n'avait lieu que pour les patri- 
ciens (ou nobles). Les enfans, issus d’un mariage 
par confarréation , avaient le droit exclusif de 
remplir certaines places qui les affranchissaient 
eux et leurs femmes, de la puissance paternelle. 

Les mariages des anciens juifs n’avaient rien 
qui puisse les faire regarder comme une cérémo- 
nie religieuse. C'était une affaire de famille dont 
les prêtres ne se mêlaient en aucune manière. 
Lorsqu'on était d'accord de partet d'autre, une 
troupe de jeunes filles , portant chacune une 
lampe à la main,conduisait la mariée à la maison 
de son époux. Les réjouissances du mariage du- 
raient ordinairement sept jours : l’époux et l’é- 
pouse portaient une couronne sur leur tête. Il 
était permis au mari de répudier sa femme si 
elle n’était pas vierge et qu’il v le prouver : 
quand l’accusation était fausse, il était condamné 
à payer cent sicles d’argent au père de la fille, 
sans pouvoir jamais la répudier. 

Chez les juifs modernes, le mariage est or- 
donné afin que le précepte du Seigneur « crois- 
sez et multipliez » soit accompli, et afin qu’on 
puisse éviter le péché de fornication. Le Diction- 
naire historique des cultes religieux ajoute ( tome 
2, page 251) qu’il y a en Allemagne une espèce 
de mariage où le mari donne à la femme la main 
gauche au lieu de la droite; les enfans qui en 
naissent ne portent ni le nom, ni les armes de 
la maison; et, quoique légitimes en effet, ils 
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sont considérés bâtards dans le for extérieur. 

Les prêtres grecs couronnent les époux en les 
bénissant. Les prêtres abyssins marient à la 
porte de l’église. Cette coutume existait autre- 
fois en Angleterre. cé 

Chez les Turcs, le mariage éstun contrat pu- 
rement civil, et les Imans ou prêtres ont la 
moindre part aux cérémonies qui se pratiquent 
en cette circonstance. À Nicaria, près l’île de 
Samos , le plus habile plongeur et le meilleur 
nageur peut choisir la fille la plus riche. 

Les bramines ne contractent jamais d’alliance 
que dans leur propre caste ; ils ont , sur cet ar- 
ticle , une délicatesse extraordinaire. Supersti- 
tieux. à l’excès, le moindre présage sinistre suffit 
pour leur faire rompre le mariage le plus avan- 
tageux. 

Non moins fanatisées, dans divers endroits des 
Indes, les filles qui sont sur le point de se marier 
vont offrir leurs prémices aux idoles; mais ce 
sont les prêtres qui font, en cette occasion, les 
fonctiens de l’idole impuissante. Cet usage rap- 
pelle le droit de jambage des nobles châtelains 
français. Les bramines ou prêtres ee jugent 
nécessaire, pour contracter une union , la pré- 
sence d’une vache et d’un veau ; le prêtre prend 
la queue de la vache, l’époux met sa main sur 
celle du bramine, l'épouse met la sienne sur celle 
de son époux, et,par ce moyen, ils tiennent tous 
trois la queue de hi vache. se cette queue, l’on 
jette de l’eau, qui, coulant tout le long, arrose les 
trois mains ; après quoi le bramine unit les deux 
époux en nouant ensemble les extrémités de leurs 
habits. Cette cérémonie est suivie d’une espèce 
de procession, que les nouveaux mariés font au- 
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tour de la vache et du veau; ils se retirent en- 
suite, et le bramine emmène la vache et le veau, 
qui sont pour son profit. 
Une des principales cérémonies nuptiales que 
ratiquent 4 nouveaux mariés, dans Ê royaume 
25 Décan, consiste à tourner sept fois autour 
d’un grand feu. 

. Les mariages des habitans du royaume de Laos, 
dans la presqu'île du Gange , ne sont accompa- 
gnés d'aucune pratique religieuse. Des hommes 
condamnés au célibat ne leur paraissent pas pro- 
pres à présider aux cérémonies nuptiales; les 
seuls prêtres qu’ils emploient dans cette occasion 
sont deux vieux fponr, distingués par leur union 
constante et par la paix continuelle qui a régné 
dans leur ménage : ce sont eux qui recoivent les 
sermens des nouveaux mariés. 

._ On se marie à la Chine sans se connaître, et 
même sans se voir; et, contrairement à l'usage 
d'Europe, c’est le mari qui paie à son beau-père 
la dot de son épouse. C’est au moment où elle 
arrive chez lui, et en ouvrant sa chaise, qu’il 
juge. enfin par ses yeux s’il a fait un bon marché. 
&i la trouve trop laide, il referme la chaise et la 

renvoie , Si aucune condition de ce marché n’a 
stipulé le contraire, et il perd la dot qu’il a payée. 
Dans le cas contraire , le reste de la journée se 
passe en fêtes et réjouissances. 

Dans le royaume de Tonquin, la nouvelle ma- 
riée, à son arrivée dans la maison de son époux, 
se rend à la cuisine, et fait une profonde révé- 
rence devant le foyer. Elle se prosterne ensuite 
Ja face contre terre, en signe de soumission en- 
vers son époux ; puis, les fêtes et festins durent 
proportionnellement à leurs richesses. 
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; 

Dans le royaume de Siam, aucuns mariages né 
se contractent si les devins n’assurént qu'ils se- 
ront heureux. Les deux époux sont également 
dotés par leurs parens, et les noces ont lieu dans 
une salle que le marié à fait construire exprès. 

Au rapport de Rybeiro, les habitans de Pile 
de Ceylan partagent avec leurs frères la femme 
que l’un d’eux épouse; la seule exception, c’est : 
que l’époux en a les premières faveurs. 

Les Chingulais ont un autre usage non moins 
singulier : lorsqu'ils recoivent chez eux quelqu'un 
de leurs intimes, après lui avoir fait la meil- 
leure chair qu’il est possible ; ils lui présentent. 
leur femme pour dessert , et lui résignent pour 
quelque temps tous leurs droits sur elle. La même 
chose se pratique à l’égard d’un grand seigneur. 

Les nègres de la côte d’Or sont les plus expé- 
ditifs. Lorsque les parens ont accordé leur con- 
sentement , l'époux emmène sa femme chez lui, 
sans autre cérémonie. Il lui donne un habit neuf, 
fait quelques petits présens aux parens et les ré- 
gale du mieux qu’il peut. Ge sont les seules dé- 
penses qu’il ait à faire, encore at-il droit de 
s’en faire rembourser si sa femme le quitte ; mais 
s’il la répudie, tous les frais sont perdus pourlui. 

Sur la côte de Malabar, la loi permet aux fem- 
mes d’avoir douze maris , qui habitent , chacun 
son tour , avec la femme commune. La chronique 
rapporte que ces douze associés s'accordent par- 
faitement. Les enfans qui proviennent de ces sin- 
gulières associations sont toujours rangés dans la 
tribu de la mère. 

Les Hottentots font l’amour à coups de poing, 
et le combat ne cesse que lorsque la fille a con- 
senti à les épouser. Dans ce pays, les veuves ne 
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se remaricnt pas impunément : Se D nouvel 
époux qu’elles Heu leur coûte la jointure 
d’un doigt, qu’elles sont obligées de se couper. 

Les habitans du royaume d’Arracan regardent 
comme une fonction basse et indigne d’eux de 
ravir la virginité à une fille. On paie ordinaire- 
ment quelques gens de la lie du peuple pour 
qu'ils se chargent d’un emploi si recherché par- 
mi nous ; et lorsqu'une fille a perdu ce joyau , 
qui nous paraît si précieux, elle trouve beaucoup 
plus aisément un époux. 

En France, avant la révolution de 1789 , au- 
cun mariage n’était légal s’il n’était béni par l’é- 
ps depuis cette époque, aucun mariage n’est 
égal s’il n’est fait par l'autorité civile, dont les 
registres sont tenus avec plus de régularité. 


* MARRON D'INDE. Le marronier est un très- 
bel‘arbre, originaire des Grandes-Indes. Il n’a 
été connu que très-tard en Europe. Clusius , qui 
décrivit, en 1588, le premier marronier planté 
à Vienne, en Autriche, nous apprend qu’on ne 
ly cultivait que depuis douze ans. Bachelier l’ap- 
porta de Constantinople à Paris, en 1615. Quel- 
ques médecins ont cru voir dans son écorce une 
partie des vertus du quinquina ; mais en atten- 
dant qu’on vérifie cette propriété duuteuse, on 
lui en connaît plus d’une autre non moins im- 
portante et bien assurée. Son bois est excellent 
pour revêtir les appartemens humides; son 
fruit, coupé en deux et desséché , fait un très- 
bon chauffage ; l’amande nourrit les vaches, les 
moutons et les porcs. Divers essais ont été tentés 
pour en faire du pain. L’on en a fait aussi de 
Vamidon, (Voyez Chétaigne.) 
18 
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MELON. Né sous le soleil d'Afrique, le melon 
n’est bon que dans les pays chauds. Dans les 
climats tempérés , il faut une année favorable 
pour qu’il acquière de la qualité. L'espèce dite 
cantaloup fut rapportée de l'Arménie par les 
Romains. Ils furent ainsi nommés parce qu'ils 
étaient cultivés à Cantalupi, près de Rome ; cette 
espèce est la plus estimée. Le melon d’eau est 
exquis, mais il demande beaucoup de chaleur 
pour venir en maturité. L'opinion générale est 
qu'il faut user sobrement du melon si Pon ne 
veut s’exposer à la dyssenterie et aux fièvres 

uartes ; il produit aussi quelquefois des coliques 
SP le bas-ventre. Pour empêcher le melon de se 
corrompre dans l’estomac,ilfaut, dit-on, le manger 
avec du sel et du poivre, et boire par-dessus 
une quantité suffisante de vin. Il y en a qui le 
mangent seulement avec du sucre, mais ils n’en 
font pas mieux. La semence du melon est une 
des quatre grandes semences froides. M. Salgues 
remarque que les gens de la campagne qui ne 
mangent jamais de melon, sont plus sujets aux 
fièvres que les gens riches. 


MENDIANS (quatre). Il n’est point ici ques- 
tion de donner la nomenclature ni l'origine des 
innombrables cohortes de mendians qui s’engrais- 
sent aux dépens dela masselaborieuse, qu’ils su- 
centsans rats cette calamité est inhérente au 
genre humain, dont cette classe est la vermine ; 
mais bien des quatre fruits secs que l’on appelle 
mendians. Naguère, des bandes #e moines noirs, 
gris et blancs, parcouraiént les campagnes, pro- 
digues d’indulgences et de promesses : Les cieux 
et la terre leur-appartenaient ! ces immenses 
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richesses ne leur permettaient pas de s’abaisser 
atravailler; mendier était leur lot ; aussi s’en ac- 
quittaient-ils à merveille. La gerbe du cultivateur, 
le vin du vigneron, devaient se transformer en 
corps et en sang. Les fruits de toutes espèces, 
verts et secs, ne furent jamais dédaignés par au- 
cun besacier. Les verts se servaient sur ke table 
Pr RDenr saison; les secs, tels que les noisettes, 
es amandes, les figues et les raisins secs, étaient 
réservés pour prolonger les repas du carême , et 
faire passer aux révérends pères le goût du sau- 
mon, de la truite et autres mets semblables, que, 
par mortification , ils étaient obligés de manger 
pendant ces jours maigres. C’est pour cela, dit- 
on , qu’un plaisant voyant ces quatre fruits réu- 
nis sur la même assiette s’écria: voilà quatre 
mendians. Les quatre premiers ordres de men- 
dians s’établirent sous le règne de Louis-le-Gros 
au commencement du XIIme siècle ,ce furentles Do- 
micains ,les Cordeliers, les Carmes etles Augustins. 

M. Camus, évèque de Bellay, prétendait qu'un 
seul ordre de mendians coutait à la chrétienté 
trente-quatre millions d’or, en ne comptant que 
cent francs pour les habits et la nourriture de 
chaque religieux; « en sorte, dit-il, que le prince 
« le plus tyran n’exige pas de son peuple, ponr 
« l'entretien deson luxe et de ses armées ce qu’en 
« tirent les mendians... Vouloir vivre sans tra- 
« vailler, c’est un vol continuel qu’on fait à la 
« nation et aux véritables pauvres !.… 

D’après cette évaluation de dépense, qui n’est 
pas le quart de la dépense réelle, et le nombre 
du clergé régulier etirrégulier qui était en France 
avant la révolution de 407,753 membres. Ils con- 
sommaient chaque année 37,105,523 fr., et si on 
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les met par jour à un franc par tête, somme. 
encore bien minime, l’on trouve 148,829,845 fr. 

dévorés annuellement. En 1827, la totahité de ce 

clergé s’élevaità 228,277 membres, à un frane par 

jour, font par an 83,321,105 fr. ; il est clair que 

la France, par la suppression de rs ordres 

monastiques , gagne chaque année65,508,740 fr. 

qui était autrefois la proie deces sangsues monasti- 

ques, sans préjudice des extorquations!!.... 


MIEL. L'usage du miel a pris naissance dans 
les heureux climats de l’orient. C’est de là que 
cette découverte passa dans la Grèce, où Aristée 
en fit connaître la préparation à ses concitoyens. 
Cette précieuse liqueur ne tarda pas à être en 
usage dans toutes les autres parties du monde suc- 
cessivement ; les anciens en faisaient un si grand 
cas, que Pline le nomme divinum nectar (un nec- 
tar divin). Virgile l’appelle celeste donum (pré- 
sent du ciel). 

Pythagore, suivant le rapport de Laërce, vivait 
très-sobrement , et se contentait de miel pour sa 
nourriture ordinaire. Ce philosophe vécut jusqu’à 
l’âge de 90 ans, et conseilla à tous ceux qui dé- 
siraient vivre long-temps sans maladie, de se nour- 
rir des mêmes alimens que lui. Aussi Athénœus 
remarque-t-il que les sectateurs de Pythagore ne 
mangeaicnt que du miel et du pain. Démocrite 
recommandait ce régime à ceux qui désiraient 
passer leur vie sans incommodité. Justin nous 
apprend dans sonhistoire, liv. XIII, que le miel 
fut porté de l’île de Crète en Espagne, par 
Gorgor, roi des Curètes. Un de nos poètes en at- 
tribuant cette découverte à cette femme(Pandore), 
que les dieux se plurent à combler de leurs dons, 
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æ embelli cette fable des charmes de la poésie. 
_ Le miel a bien souvent des vertus opposées 
suivant les lieux différens où il croît des fleurs 
de différentes natures , par exemple : celui qui a 
été fait dans les pays remplis de plantes aromati- 
ques, est d’un goût et d’une odeur fort agréable. 
Celui au contraire, des pays où il se trouve en 
grande quantité des plantes amères ou vénéneu- 
ses , est d’un goût désagréable, et même est sou- 
vent dangereux. Dioscoride parle d’un certain 
miel qui faisait devenir fous les gens qui en man- 
geaient. Xénophon en dit autant. Strabon rap- 
porte l’effet d’un miel quirendait les gens den 
et mornes, et Diodore dit que dans la Colchide, 
il y en avait un qui jetait ceux qui en mangeaient 
dans un tel abattement , qu’ils ressemblaient 
parfaitement , espace d’une journée tout en- 
tière, à des personnes mortes. On distingue com- 
munément deux sorte de miel: l’un blanc, l’au- 
tre: jaune. Le blanc est le plus estimé, et le meil- 
leur que nous ayons en France vient de Nar- 
bonne. 

Le miel a tenu lieu de sucre au Gaulois, et 
même aux Francais pendant très long-temps. Le 
sucre connu sous le nom de miel de roseau , ne 
fut, pendantlong-temps, d’usage qu’en médecine. 

Le miel a pris sa place chez les apothicaires ; 


et le sucre est venu remplacer le miel sur nos 
tables. 


MORILLE, en latin boletas. C’est une espèce 
de champignon printannier , elle ne diffère du 
champignon ordinaire , qu’en ce qu’elle est per- 
cée de plusieurs trous ; au lieu que le champi- 
gnon est feuilleté, ou fistuleux ; on ne voit pont 
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arriver de facheux accidens de l’usage”des mo: * 
rilles, elles excitent l’appétit, fortifient, restaurent, : 
et sont d’un grand usage dans les sauces. Les mo- 
rilles ont précédé de beaucoup les champignons, 
et sont considérées depuis long-temps comme un 
ragoût estimé ; nous‘isons!à l’appui, dans la vie 
de saint Pardoux, qu’un jour certain paysan ayant 
trouvé des morilles , il voulut, par respect pour 
le saint, lui en faire un présent. Dans sa route, il 
fut rencontré par un grand seigneur nommé 
Raynacaire qui les lui arracha, et se les fit ser- 
vir à diner, mais par une punition divine, dit le 
légendaire, elles lui donnèrent descoliques affreu- 
ses dont il ne fut guéri qu'avec de Phuile qu’on 
lui fit avaler etque saint Pardoux avait bénie. 


MORUE. La pêche de la morue se faitannuel- 
lement sur le banc de Terre-Neuve, situé sur la 
côte orientale de l'Amérique septentrionale à 
l'entrée du golfe Saint-Laurent. Lile de Terre- 
Neuve fut découverte en 1495 par des pêcheurs 
biscayens. Elle appartient aujourd’hui aux An- 
glais. Les Français furent les premiers qui en- 
voyèrent des vaisseaux pêcheurs sur le grand 
banc de Terre-Neuve , en 1536. Ce banc a 400 
lieues de tour , et recoit annuellement six mille 
navires de toutes nations , contenant trente six 
millions de morues. En 1792, la France seule, 
envoya deux cents deux navires à cette pêche; 
ils en rapportèrent un million deux cents douze 
mille morues. En 1829, quatrecentsnaviresrappor- 
tèrent 7,400,000 kil. de morue verte et 13,300 ,000 
kilog. de morue sèche. La vente de la moruepro- 
duit annuellement 77,000,000 de francs, et pro- 
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eure l’existence à plus de vingt-quatre mille ma- 
rins français. 

_ L’étonnante multiplication de ces poissons (une 
femelle pondant, chaque année, jusqu’à neuf 
millions trois cents quarante quatre mille œufs) 
rend cette pêche inépuisable, 

Ce poisson se mange frais ou sec ; on l'appelle 
morue quand il est frais, et il prend le nom de 
merluche quand il a été séché ; étant frais, il est 
bien plus délicat ; sec, il est plus difficile à di- 
gérer. 


? 


MOULIN. Les moulins à bras furent inventés par 
les Égyptiens; les moulins à eaulefurentenltalie, 
sous Jules-César ; l'invention des moulins à vent 
fut rapportée de la Terre-Sainte parlespremiers 
croisés.Avant ce temps, les moulins à bras étaient 
les seuls en usage. Les femmes, les esclaves, les 
chevaux ou les ânes , étaient employés à ce pé- 
nible travail. Malgré que les Romains eussent in- 
troduits dans les Gaules l’art de construire les 
moulins à eau , ceux à bras ne furent point tota- 
lement abolis. Parmi les miracles de Saint-Bertin, 
on lit celui d’une femme, qui ne voulant point 
fêter la translation de ce saint, et travaillant ce 
jour-là à moudre son blé, perdit l'usage du bras. 
Fodoard rapporte un miracle semblable arrivé 
l'an 888. Ces sortes de moulins étaient non- 
seulement en usage chez les particuliers, mais en« 
core chez les rois. 

Grégoire de Tours , raconte qu’une certaine 
Septiminie , nourrice d’un fils de Childebert, 
ayant été convaincue de plusieurs crimes, fut 
reléguée dans un domaine royal, et condam- 
née, entre autres peines, à tourner la meule du 
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moulin qui devait fournir chaque jour ‘aux fem 
mes du Gynécée (appartement particulier), la 
farine nécessaire pour leur nourriture. Plusieurs 
dévots personnages voulurent , par pe . de 
pénitence, ne manger que du pain dont ils 
avaient moulu le grain. 

Lenombre toujours croissant de la population 
nécessite, en France, l'emploi de soixante-seize 
mille moulins , tant à eau qu’à vent. 


MOUTARDE. Ce condiment n’a pas toujours 
porté ce nom; on l’appelait autrefois sauve ou 
sénevé ; ce ne fut qu’en 1382 qu’on le débaptisa. 
Philippe-le-Hardi, duc de Bourgogne, ayant 
marché contre les Gaulois révoltés, et Dion lui 
ayant fourni, pour cette expédition, mille hom- 
mes d’armes, le due, par reconnaissance, ac- 
corda à la ville , entre autres priviléges, celui de 
porter ses armes avec sa devise Moult-me-tarde. 


La ville fit sculpter l’un et l’autre sur sa porte 


principale ; mais un accident ayant détruit le 


mot du milieu ,on ne lisait plus que Hoult-tarde , 


ce qui fit rire aux dépens des Dijonnais. Comme 
ils faisaient commerce desénevé , on appela, 
par dérision , cette graine moutarde, lorsqu’elle 
venait de Dijon, et le nom lui en est resté. 
D’autres auteurs lui donnent une étymologie 
plus conforme à la raison, deux sortes de moutar- 
- des, disent-ils, étaient en usage au XVIme siècle, 
Pune grise , composée avec du vinaigre blanc; et 
J’autre rouge , composée de moût de vin, cequine 
pouvaitse pratiquer que dans les pays vignobles 
et surtout dans ceux où le vin est de très-bonne 
qualité ; or , cette dernière a été bien long-temps 
celle que lon préférait, on la nommaït (mustum 
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ardens , moût ardent), d’où l’on a fait moutarde ; 
etcomme Dijon, par la supériorité deses vins qui 
contribuaient à donner de la qualité ala moutarde 
quis’y fabriquait fut debonne heure renommée. 
Elle a conservé sa vieille réputation jusqu’à nos 
jours. 

Dans le XVIF®e siècle , la moutarde de Dijon, 
s’expédiait sèche et en pastilles. Quand on vou- 
lait s’en servir, on délayait les pastilles dans du 
vinaigre , au lieu que celles d'Angers s’envoyaient 
liquides dans des petits barils. | 

La moutarde, grain fort petit, 
Fort sec , fort chaud, excite l'appétit ; 
Mais quiconque en prend trop, en est puni sur l’heure, 
H en fait la grimace, il pleure. 
A cela près , la sauce où l’on a mis ce grain, 
Purge la tête et chasse le venin. 
(E. de, S.), 


MOUTON. Il existe dans les montagnes de la 
Grèce , dans les îles de Chypre, de Sardaigne et 
de Corse , une race de moutons nomîné Mouflon, 
que l’on croit être la race primitive de notre es- 
pèce actuelle. Elle est de la grandeur du daim, 
et porte des cornes de la longueur de deux aunes. 

Les moutons du Cap de Bonne-Espérance ont 
une queue si grassequ’elle pèse jusqu’à 20 livres. 
- L'on retire dans le TFexel des moutons trans- 
plantés des Indes orientales , plus de dix livres 
de laine fine, longue et soyeuse , que l’on vend, 
dans le commerce, sous le nom de laine d’An- 
leterre. Ce fut à Don Pèdre, roi de Castille , que 
‘Espagne fût redevable de l'introduction dans 
ce pays des moutons de Barbarie, qui ont 
donné tant de renommée aux laines de Castille. 
Le profit que rapportèrent ces précieux ani- 
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maux , engagea les nobles espagnols, à l'instar de « 
leur roi, à élever et visiter, eux-mêmes, leurs « 
nombreux troupeaux. Les jours de la tonteétaient 
célébrés par des fêtes. Ce fut pour cette cause, 
que les moutons , qui rapportaient à l'Espagne, | 
trente millions de rentes, étaient appelés : Les | 
ere joyaux de la couronne. Dans ce pays, 
a valeur d'un bélier de première race n’avait 
point de prix; l’on vit de riches particuliers en. 
payer un jusqu'a 200 ducats. ÿ | 

Au quinzième siècle, Edouard IV, roi d’An- 
gleterre , obtint de la munificence du roi d’Espa- 
gne , trois mille bêtes de cette belle race’ de mou- 
tons. Ce changement de climat rendit la laine 
beaucoup plus longue et moins fine ; maïs le soin 
extrême que les Anglais eurent de leurs trou- 
peaux et l’extermination entière des loups, leur 
permirent de les tenir constamment en plein air. 
Les laines anglaises furent généralement recher- 
chées. C’est afin de rappeler sans cesse à. la na- 
tion de quelle importance est ce commerce pour 
elle , que dans la chambre des lords , un sac de 
laine sert de siége à l’orateur qui est ordinaire- 
ment le lord chancelier. (Derozme, Const. d'An- 
gleterre , pag. 220 , note 17°). qe 

Ce fut encore l'Espagne qui fournit a laFrance l’es- 
pècenommée mérinos,qui s’acclimateetse propage 
de plus en plus dans notre pays, concurremment 
avec la grande espèce , dite moutons flandrins. 

M. Moorcoft dit avoir,trouvé, en 1822, en pé- 
nétrant dans la Tartarie par les possessions an- 
glaises de l’Inde, une espèceïde moutons qui doit 
être enviée par l’Europe. C’est un animal domes- 
tique comme le chien, vivant dans la cour ou 
sous le toit de son maître, se nourrissant de tout, 
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et partout s’engraissant des restes de la cuisine, 
mangeant jusqu'aux os qu'on lui jette; ilest de 
petite taille, mais ses particularités , la bonté de 
sa chair, la finesse , le poids de sa toison , le met- 
tent de niveau avec les races supérieures. Il donne 
deux agneaux, et autant de tontes, quirapportent 
trois livres de laine ,En France, les moutons dont 
la chair est la plus estimée sont ceux de Pré-Salé, 
des Ardennes et de Langres. Jeune, le mouton se 
nomme agneau; sa Chair esttrès-tendre, mais moins 
succulente, plus tard, s’il n’a pas subi la castra- 
tion, on le nomme bélier. Sa hu estalors moins 
estimée que celle de la brebis. Les peaux de 
moutons, tannées , corroyées, et chamoisées sont 
employées à une foule d’objets divers. Suivant 
la préparation qu’elles ont recues , elles prennent 
le nom de peaux de chèvre ou de maroquins, 
qu’elles imitent assez bien. Avant le XIIIme siècle, 
une grande partie était employée à faire le parche- 
min inventé à Pergame, ville de Mysie, dans PAsie- 
mineure , il était très connu du temps de Cicé- 
ron. Ce furent les Romains qui trouvèrent l’art 
de le polir avec la pierre ponce et de le rendre 
blanc au lieu de jaune qu’il était jusques-là. 
au XIIT siècle , le papier ayant été iHivodutt en 
Europe, le parchemin ne servit plus que pour 
écrire les titres et les actes qu’il importait de 
conserver , il sert encore aujourd’hui à cet usage, 
mais la consommation en est bien restreinte. La 
rue de laParcheminerie, à Paris, était la demeure 
des fabricans de parchemin qui lui donnèrent 
leur nom. L’on porte le nombre des moutons en 
France à vingt-neuf millions ; et la consommation 
annuelle de Paris, est de plus de trois cent mille. 


({ Voyez Bresis.) 
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MOUTON (queue de). Le maréchal d'Hoc- 


uincourt avait un goût marqué pour les queues 
de moutons ; il avait cru, disent les mémoires du 
temps, remarquer un effet sensible de ce met ,: 
sur la gaîté des convives, et ri toute sa vie, 
un cuisinier qui avait trouvé le moyen de pré- 
parer des He de moutons en caisse, qu'il em- 

ortait à l’armée pour mettre ses officiers en 
belle humeur. | 


MURIER. Cet arbre n’a été importé de law 
Chine en Europe, que sous l’empire de Justi- 
nien, au Vilme siècle. On croit, que c’est lam 
feuille du mürier (Morea), qui a donné le nom 
de Morée à cette partie de la Grèce qu’on appe- 
lait Péloponèse , par sa ressemblance géographi- 
que avec cette feuille. Suivant le témoignage de « 
Serres , le mürier fut rapporté de Naples en 
France, par quelques gentilshommes français dev 
la suite de Charles VIIT et planté en Provence. 

Henri IV, malgré lopposition de Sully, , 
son premier ministre, en fit planter 15,000 pieds ! 
dans le jardin des Tuileries ; par là, il affranchit ! 
la France du tribut de quatre millions qu’elle # 
payait annuellement à l’industrie de l'étranger. 
Aujourd’hui la récolte de la soie est une des 

rincipales richesses de la Provence (on sait que . 
a feuille de müûrier est la nourriture du ver à 
soie).13,000 hectares, plantés de müriers, rap- 
portent chaque année , 780,000 francs. 


La mûre désaltère , et sa douceur aigrette 
Récrée également le gosier , la luette. 


(E. de S.). 
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MURÈNE (Muræna). Est un poisson de haute 

ner , et qu’on trouve cependant quelquefois vers 
le rivage, il est long de plus de trois pieds, assez 
semblable à l’anguille mais plus large ; il nage et 
avance dans la mer par tortuosités comme font les 
serpens sur la terre, ce quiluiest commun avec 
tous les poissons fort longs. 
, Cru dit que les pécheurs craignent la mor- 
sure de la murêne, parce qu’ils laregardent comme 
vénimeuse , aussi ne la touchent-ils qu'avec des 
pinces , et ils lui coupent la tête aussitôt qu’elle 
est pêchée. La principale force de ce poisson est 
dans sa queue ; on en donne pour raison qu’il 
est le Le dont les arrêtes qui tiennent à la 
grande , sont rebroussées du côté de la tête. L'on 
ajoute qu'elle ne meurt que lorsqu on lui a cou- 
pé le bout de la queue. La chair de la murêne 
était très-estimée des Romains , sa blancheur et 
son bon goût la rend aussi nourrissante que celle 
d’anguille. L’on préfèreles grandes, que l’on trou- 
ve plus délicates que les petites. 


MUSCADE. En latin Moschata, est une espè- 
ce de noix produite par le muscadier, pl 
de la grandeur du poirier et dont les feuilles res- 
semblent à celles du pêcher. Cetarbre, originaire 
des Moluques, est surtout cultivé aux îles Banda. 

Transporté par M. Poivre aux îles de France 
et de Bourbon , en 1770 et 17972, le muscadier 
s’y est parfaitement naturalisé. On le cultive aus- 
si à Cayenne. La muscade a eu plus ou moins de 
vogue pendant cent-cinquante ans. Dans le XVIm 
siècle , on la trouvait dans toutes les cuisines, où 
on l’employait dans l’assaisonnement des mêts ; 
il eut paru étrange de composer un ragoût 


19 


218 HISTORIOGRAPHIE 


sans y faire entrer de muscade. La muscade est : 
stomachique, réjouit le cerveau , exc'te le vomis- ! 
sement et corrige la mauvaise haleine , mais elle 
échauffe , quand on en üse avec excès. ai 

Les Hollandais , dont les plus grands obstacles 
n’ont jamais lassé la patience , s'étaient exclusi- 
vement appropriés le monopole de larécolte des 
épices, telles que la girofle , la cannelle, le poi- 
vre et la muscade. Ils étaient parvenus par force , 
par séduction , et même à prix d'argent , à faire 
arracher aux habitans des îles Moluques , les ar- 
bres à épices , ayant soin de ne les conserver que 
dans les îles d’'Amboine et de Ternate, où ils 
régnaient presque en maître ,aimant mieux payer 
au roi deTernate,a titre de dédommagemens ,pour 
le produit des girofliers qu’ils avaient fait arra- 
cher dans les autres îles sous sa domination , la : 
somme de 18 mille rixdalles, annuellement soit | 
en tribut ou en présens. Maîtres des produits de 
ces îles et de celle de Ceylan, qui leur apparte- 
naient,ils ne vendaient aux Européens que PNaut: 
dernière récolte , en ayant toujours jusqu’à seize 
en magasins.S’ilarrivait que les récoltes dépassäs- 
sent la vente , ils aimaient mieux les brüler, ainsi 
que cela eut lieu enr760,où, dans un seul jour, ils 
en brülèrent pour huit millions de franes, plutôt 
que d’en verser une trop grande quantité dans 
le commerce, ce qui én eût diminué la valeur. 
L'on vit à cêtte occasion à Amsterdam : le jour 
d’un de ces immenses feux, un pauvre particulier 
qui avait ramassé quelques muscades, qui étaient 
écartées du foyer destructeur, pris, condam- 
néet pendu sur-le-champ. $ 

C'est au génie de M. Poivre et à l’intrépidité 
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de M. Provost que l’on dut la conquête de ces 
précieuses épices , l’an 1770. 

MUSCAT (vin Fe Sorte d’excellent vin qui 
vient de Provence et de Languedoc ; celui de Fron- 
tignan et de Lunel sont les plus renommés. Ce mot 
vient de musc , parce qu'on prétend aue le 
vim muscat en a Podeur. D’autres le font venir 
de m#usca (mouche), parce que ces insectes ai- 
ment extrêmement les grappes de raisin muscat. 
Ce fut le roi René d’Anjou qui en introduisit la 
culture en France; le vin muscat est très-délicat, 
très-sucré, il est stomachique , facilite la digestion 
etilest très-bonaux convalescns. 


N 


NAPPE, Elles étaient connues du temps d’Au- 
uste ; on les nommait mantille ; mais elles étaient 
a laine plus ou moins grossière. L'usage de Ja 
nappe a précédé celui des serviettes, puisque, 
au rapport de plusieurs auteurs | on se servait du 
bord de la HRpRe qui était devant soi pour s’es- 
suyer la bouche et les doigts pendant le repas. 
Autrefois, en France, il résnait un usage bien 
singulier dans les banquets : c'était de couper la 
nappe devant ceux à qui Fon voulait faire un 
affront et un reproche its bassesse ou de lâcheté, 
ce qui s’appelait trancher la nappe. Charles VI 
avait à sa table , un jour de l’'Épiphanie, plusieurs 
convives illustres, entre LE était Guillaume 
de Hainault , comte d’'Oitrevant. Tout-a-coup 
un héraut vint trancher la nappe devant le comte, 
en lui disant qu'un prince qui ne portait pas 
d’armes n’était pas digne de manger à la table du 
roi. Guillaume surpris, répondit qu’il portait le 
heaume , la lance et l’écu, ainsi que les autres 
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chevaliers : « Non, sire , cela ne se peut pas, re- 


prit le plus vieux des héraults ; vous savez, ajou- 
ta-t-il en se retournant vers Guillaume , vous 


savez que votre grand-oncle a été tué par les. 


Frisons, et jusqu’à ce jour sa mort est restée 
impunie. Certes , si vous possédiez des armes , il 


aurait long-temps qu’elle serait vengée. » Cette 


terrible lecon opéra son effet: depuis ce moment, « 
le comte ne chercha plus qu’à réparer sa honte , « 


et bicntôt il en vint à bout. 


NAVET. Ce légume est assez généralement. 


estimé s’il croît dans une terre légère et sablon- 
neuse ; tels sont ceux de Ferneuse près Paris, et 
Saint-Géosmes près Langres.L’histoire de Russie, 
sous le czar Basilowitz, enregistra dans ses an- 
nales le don d’un navet d’une énorme grosseur 
fait au souverain par uñ cordonnier comme le 
plus beau présent qu’il füt en son pouvoir d’of- 
frir. Le czar recut ce singulier présent, récom- 
pensa le cordonnier, et de plus, ordonna aux 
gens de sa suite de se faire tous chausser par lui, 
ct de payer le double du prix ordinaire. Un gen- 
tilhomme , voyant de quelle manière le czar 
avait récompensé un don de si peu de valeur, 
imagina, qu’en offrant son plus Fou cheval, il 
en recevrait des marques plus distinguées de sa 
libéralité; mais le prince, pour remerciement 
ne lui donna que le navet du cordonnier. 

Ami de l’estomac ,; ami de la poitrine, 

Le navet a bon goût, mais il donue des vents; 

Il est diurétique et provoque l'urine; 

| Le mal est qu’il gâte les dents. 

S'il n’est pas assez cuit, des coliques affreuses 

Sont de*sa crudité les suites douloureuses. 


(E des.) 
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NEFLES. Le néflier est l'arbre le plus ancien 
des Gaules; Julés-César l’importa en Italie, où il 
était alors inconnu.Sous le règne de Francois Ie", 
on était dans l’usage de greffer ce fruit sur 
Paubépine.On abandonna depuis cette coutume, 
que l’on reconnut vicieuse; pour le greffer sur le 
cognassier ; il devint beaucoup plus gros et dé 
meilleure qualité. Les nèfles, lorsqu'elles ne sont 
Ee trop müres , sont astringentes ; les feuilles et 
es fleurs ont les mêmes vertus: l’on s’en sert 
dans les gargarismes , pour les inflammations de 
gorge. Ce fruit porte, dans quelques provinces, 
le nom de cul de chien, par sa prétendue res- 
semblance avec le derrière de ect animal; il y a 
une quarantaine d'années , la halle de Paris était 
un lieu où Pon accablait d’invectives les plus 
grossières celui ou celle qui se permettait de 
marchander ce qu’on voulait lui vendre ; malheur 
alors au provincial nouvellement débarqué qui, 
ne. connaissant point d’autres noms, demandait : 
combien vendez-vous lés culs de chiens ? Son plus 
court était de se sauver , sans même savoir la 
cause des propos obscènes dont on laccablait. 
Qui croirait aujourd’hui que ces complimens 
charmaient les oreilles des roués de cette épo- 
que, äu point que le comte d'Artois, depuis 
Charles X., prenait plaisir à se faire invectiver. 
Les mœurs ont changé ; le langage de la halle y 
a beaucoup gâgné, et bientôt ce ne sera plus 
que ce que doit être un marché où le vendeur 
et l'acheteur débattent poliment leur intérêt. 


NÉNUPHAR, ou LIS D'ÉTANG, en latin nyni- 
phæa, improprement nommé par le peuple uni- 
fa. L’on compte quatre sortes de nénuphar : le 
-néruphar blanc, Xe nénupharjaune, le nénuphar 


» 
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lotus, le grand nénuphar. Ces quatre sortes for- 
ment deux espèces, l’une à fleurs blanches, l’au- 
tre à fleurs jaunes ; les racines très-grosses, et 
très-charnues, peuvent servir d’alimens; on s’en 
sert communément dans la Chine. On tire leur 
pulpe en les frappant, on les lave ensuite pour 
enlever la partie verte et extractive. Cette plante, 
qui se. mange crue, est d’une saveur aqueuse et 
astringente;elle est meilleure étant cuite dans l’eau 
ou sur le charbon; on mange aussi communément 
ses graines comme celle du pavôt ; mais avec cette 
différence , que celles-ci rafraîchissent à linstant 
sans assoupir, tandis que lesautres incommodent. 

Dans l’Inde, on fait cuire les semences déta- 
chées des tiges du grand nénuphar avec du su- 
cre, en forme de bouillie; les racines cuites ont 
le goût de l’artichaut. Les anciens faisaient du 
pain avec ses fèves. Cette plante aquatique croît 
dans les marais, les étangs et les rivières où leurs 
feuilles nagent sur la surface de l’eau. L’on se sert 
en médecine de toutes les parties de la plante 
qui produit de salutaires effets. La chronique 
ajoute, qu'il s’en fait une grande consommation 
dans les couvens , séminaires , établissemens re- 
ligieux et hospices, afin de tempérer les désirs 
qu'il est défendu aux célibataires, d’éprouver et 
encore plus de satisfaire. 

Les noueurs d’aiguillettes, qui jadis jouissaient 
d’une si grande réputation, n’auraient-ils point 
puisé toute leur science dans la connaissance 
des vertus antiaphrodisiaques de cette plante, 
dont ils parvenaient facilement à vous faire 
prendre une décoction à votre inscu; puis, 
avec quelques grimaces très-inoffensives , vous 
étiez bien et dûment noué pour tout le temps 
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que le breuvage était composé. Combien de mi- 
racles de ce genre ont eu lieu avec d'aussi 
simples moyens ! Aujourd’hui les noueurs d’ai- 
guillettes sont de gros farceurs qui trouvent, 
Suivant eux, très-plaisant de jouer ce tour à leurs 
meilleurs amis le jour de leur noce, sans pren- 
dre au préalable leur avis. [/on ne peut trop 
défendre un tel breuvage, qui, douné sans dis- 
cernement , peut avoir les plus dangereux ré- 
sultats. 


NID D'OISEAUX. Les nids d'oiseaux sont 
l’assaisonnement le plus recherché que les Chi- 
nois emploient dans leurs alimens, Produit par 
une espèce d’hirondelle que lon croit être l’al- 
cyon desanciens , ces nids sont de la grosseur d’un 
œuf d’oie, très-blancs, transparens comme la 
cire, ils ressemblent beaucoup à la colle de pois- 
son ; on prétend qu'ils sont formés avec une es- 

èce de goëmon ou algue marine. Les habitans 
Re la Cochinchine, de l’île de Java, de Sumatra, 
des Moluques, les recucillent sur les bords de la 
mer, où ils sont adossés aux rochers les plus es- 
carpés; cette chasse est des plus périlleuses. 
Ceux qui sont très-blanes et sans tache sont d’une 
grande valeur et se vendent , à la Chine , depuis 
soixante-dix francslalivre, jusqu’à cent-cinquante; 
le nombre que l’on y porte, s’élève annuellement 
à 242,400 livres, qui rapportent la somme énorme 
de 5,622,960 francs. Les vertus attribuées à ces 
nids sont d’être toniques , stimulans, et de don- : 
ner un goût exquis aux alimens. Les Européens, 
qui n’ont point le goût chinois, sont convaincus 
que s’ils n’ont pas les qualités qu'onleur attribue, 
on peut du moins en faire usage sans nul danger. 
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On ajoute que cet oiseau traîne son nid à las 
iner , lorsqu'il la juge assez calme pour ne pas les 
submerger; puis, élevant une de ses aïles e: 
forme 4 voile , il navigue au milieu des eaux 
Les premières voiles furent, dit-on, faites à l’imita 
tion de cet admirable instinct, dont la réalité n’est 
pas prouvée, Car il est difficile de se rendre raison 
du motifquil’engagerait à quitter son rocher pou# 
exposer ainsison fragile berceau; en supposant quem 
son intention soit de le transporter d’un rivage 2 
l’autre; arrivé sur le bord opposé, ilfaudrait qu'il 
élevâtson nid contre un rocher; or;si on lui suppose 
la force de l’élever, il luieut été bien plus facile de“ 
le transporte en l'air ,que dele diriger surles flots 
La fable dit que les alcyons font leurs nids sx 
l’eau, et l’on a répété la fable. ‘4 

Nous observerons qu’il n’est point ici ques= 
tion de l’alcyon connu sous le nom de Martinh 
pécheur qui abonde sur nos côtes. | 


NOISETTES. Elles sont originaires d’Armc 
nie ; agréables à manger , elles nourrissent peu , 
et se digèrent difficilement , surtout quand elles 
sont fraiches. De mème que de la noix, on em 
tire une huile douce et tempérante. L’arbrisseau* 
qui les produit se nomme coudrier. 4 

Cèdres majestueux, superbes palmiers, chênes! 
audacieux, vous tou; enfin, orgueil des végétaux 
inclinez-vous , rendez hommage à l’humble cou 
drier. Lequel d’entre vous possède ses vertus? ses 
modestes rameaux A pas de tout temps 
enfanté des merveilles ? Que de palais enchantés ,* 
de monstres endormis, de princesses délivrées! 
des persécutions de leurs tyrans ; que de simples, 
bergères transformées tout-a-coup en princesses 
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éblouissantes de parures, de picrreries et de dia- 
mans, par la vertu magique d’une baguette!!! 
Si quelqu'un doutait de ces prodiges , qu’il lise 
les véridiques contes des fées; s’il n’était pas 
convaincu, qu'il aille à l'Opéra pour y voir 
Cendrillon. 

La baguette est le symbole le plus ancien de 
adresse et de la puissance. C’est à l’aide d’une 
baguette, que Médée , Circé et les magiciens 
d'Egypte opéraient leurs merveilles. C’est en le 
touchant de sa baguette divine que Minerve donna 
a Ulysse , tantôt la fleur de la jeunesse , tantôt la 
caducité d’un vieillard. On à toujours représenté 
Mercure, Bacchus, Zoroastre et Pythagore avec 
une baguette ; Moïse lui-même et son frère Aa- 
ron , ne dédaignèrent pas la baguette ; avant eux, 
le petit bâton de Jacob jouissait déjà d’une 

rande considération. 

Le sceptre des rois, le bâton des augures, la 
lioulette des bergers, la crosse des évêques, sont- 
ils autres choses que des baguettes d’un diamètre 
un peu fort? {ener à la bagueïte est une ex- 
pression proyerbiale qui indique le respect de 
ceux qui gouvernent pour ceux qui sont gou- 
vernés. 

Les Scythes, les Alains, les Esclavons, les 
Germains et les Gaulois nos aïeux , ont été long- 
temps dans usage de consulter la baguette pour 
connaître l’avenir. On trouve encore aujourd’hui 
dans quelques-unes de nos provinces, des gens 
qui se vantent de découvrir les trésors cachés, 
les sources et les bornes des champs, à Paide 
d’une baguette de coudrier qu'ils font tourner 
dans leurs mains. Cette pratique était fort en 
vogue au commencement du siècle dernier; et 
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Von était si généralement persuadé de son effi= 


cacité, que des théologiens , des médecins et des 


docteurs de toutes les classes ne craignirent pas 


d’en prendre la défense. On supposa même qu’a- 


vec une branche fourchue de coudrier vierge, … 


coupéeà minuit précis , ferrée à une des extré- 
mités ayec une pièce d'argent sur laquelle un 
prêtre aurait dit la messe, on pouvait suivre les 


voleurs, découvrir les meurtriers, reconnaître 


les dames infidèles à Ieurs époux, etc. Ë 


À la fin du XVIIe sièele, un paysan du Dau- ” 


phiné, nommé Jacques Aimar , se rendit extrè- 
mement célèbre : un volavec assassinat, commis 
à Lyon, et dont les auteurs furent découverts 
au moyen de sa baguette divinatoire, porta la 
renommée de Jacques Aimar jusques dans la ca- 
pitale. 

Le prince de Condé le fit venir à Paris ,afin de 
mettre sa science à l’épreuve ; vains efforts , la 
merveilleuse baguette avait perdu sa vertu ! Tré- 
sors, vols et assassinats, rien‘ ne fut divulgué : 
la baguette resta muette , et fut cause que Jacques 
Aimar fut chassé comme un imposteur. | 

M. Salgue , pour dernière preuve de Pimpuis- 


sance de la baguette, ajoute : « Je See assurer : 


aguette de | 
« coudrier , que je l’ai présentée à la surface dem 


« que j'ai pris plusieurs fois une 


« Peau cet sur mon petit coffre-fort, que je l’ai 





AN aude US) et DS re dé dE 


UY 


« passée vingt fois sur la tête de mon failleuret « 


« de mon metnier, et que jamais elle n’a donné 
« d'elle-même le moindre signe de sensibilité». 
L’on ne peut donc attaquer avec trop de force 


un préjugé si absurde , qui ne paraît point encore 
détruit entièrement, puisqu’en 1807 , le docteur 


Ginetz osaitencores’enproclamerlechampion,en 
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faisant insérer , dans le Journal de Paris du mois 
de novembre , une lettre par laquelle il attestait 
Ja puissance de la baguette. Si cela était vrai, le 
Gouvernement serait bien coupable d’entretenir 
une police si nombreuse et si onéreuse à l’État, 
tandis qu'il lui serait si facile de faire couper , à 
minuit précis, quelques milliers de fagots de bran- 
ches de coudrier, qu'il pourrait mettre enactivité 
Lou à la retraite,sans qu'ellés en murmurassent en 
à 
aucune manière. 


NOIX. Les noix, nommées par les anciens Ju- 
gland (gland de Jupiter), furent apportées de 
Perse en Italie. Outre la place qu’elles tiennent 
au dessert, elles donnent encore une huile bonne 
à manger. Il existait autrefois chez les Romains 
une coutume assez singulière : la nuit des noces, 
on répandait, dans la pièce voisine de celle où 
étaient couchés les nouveaux mariés, une quan- 
tité de noix, afin qu'aucun indiscret ne puisse 
venir les troubler. de prétend que le noyer est 
trois cents ans sur terre : Cént ans à parvenir à 
sa croissance, cent aus immobile, et cent ans à 
dépérir. Son bois s’emploie à faire des meubles, 
qui ne cèdent point à l’acajou pour la beauté des 
nuances , surtout le noyer d'Auvergne. On re- 
marque une grande analogie dans la végétation 
du noyer cet de là vigne : leurs bourgeons s’ou- 
vrent dans le même temps, ét leurs fruits par- 
viennent dans le même temps à leur maturité. 


Qu’aux viandes pour dessert succède le fromage, 
Qu'’au poisson succède la noix ; 
Une seule suffit, deux sont trop, l’homme sage 
Se garde bien d’en manger trois. 
(E, deS.) 


* 
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NGOURRITURE. La première nourriture des 
hommes fut les fruits sauvages , les plantes, les 
herbes, les racines , qui leur parurent les plus 
agréables. Puis, qe les peuplades devinrent 
moins nomades, les céréales ne tardèrent pas à 
être en usage. La chasse , la pêche , fournirent 
ensuite une nourriture plus substantielle. Peu à 
peu les besoins aiguisèrent l’industrie, qui fit 
naître les arts ; et les arts, en se perfectionnant, 
produisirent successivement des fruits délicieux, 
des mets nouveaux , sous mille formes diverses, 
qui, en satisfaisant les besoins , multiplièrent les 
jouissances. Quel serait étonnement de nos pre- 
miers pères, s’ils se trouvaient tout-à-coup trans- 
portés à une table servie avec tout Le luxe qu’exi- 
gent aujourd’hui nos voluptueux gastronomes ! 
quel serait, dis-je, leur étonnement à la vue de 
tant de merveilles, qui leur étaient inconnues ! 
Cependant, si une nourriture délicate flatte les 
sens, elle a aussi ses inconvéniens : la frugalité, 
la sobriété, sont les meilleurs préservatifs contre 
les maladies et les infirmités. Le célèbre Corna- 
ro, qui fit un Traité sur la sobriété , ne prenait 
que quatorze onces de solide et de liquide par 
jour ; il fut, jusqu’à la fin de sa vie, sain de corps 
et d'esprit, et mourut à Padoue, le 26 avril 1566, 
âgé de plus de cent ans. Sanctorius, très-célèbre 

rofesseur en médecine dans l’université de Pa- 
ae , au commencement du XVII». siècle, 
se mit pendant plusieurs années dans une ba- 
lance, pour peser ses repas et ses digestions ; il 
estime qu'un homme sobre, sain et robuste, peut 
entretenir sa santé en prenant huit livres de 
nourriture par jour. Dans ce poids, il comprend 
la boisson pour quatre livres. | 
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OEUF. Plusieurs philosophes anciens regar- 
daient l’œuf comme fe symbole du monde et des 
quatre élémens : la coquille, disaient-ils , repré- 
sente la terre ; le blanc est l’image de l’eau ; le 
jaune figure le feu, et l’on trouve l’air sous la 
coquille. Les Egyptiens représentaient leur 
_ Eneph, ou le Dieu créateur, sous la figure d’un 
‘vieillard, couvért d’un manteau bleu, tenant dans 
la bouche un œuf, emblème de l'univers. 

Pline parle d’une coutume très-ancienne par- 
mi les gens bien élevés : persuadés que l’œuf 
‘était l’emblême de la nature, et, par conséquent, 
une substance mystérieuse et sacrée , ils croyaient 
que les magiciens s’en servaient dans leurs con- 
jurations, en traçant dans l’intérieur des carac- 
tères magiques, pour opérer beaucoup de mal. 
Pour éviter ces terribles sortiléges, ils brisaient 
Ja coquille des œufs frais aussitôt qu'ils les avaient 
mangés.Nos petits-maîtres,qui,pourse donner des 
grâces à table, brisent la coquille de leurs œufs, 
sont bien loin de penser que ce soit une vieille 
superstition qu'ils pratiquent. 

Les Égyptiens avaient,dit-on,une singulière ma- 
nière de faire cuire les œufs : ils les mettaient dans 
une fronde et les faisaient tourner si rapidement, 

uc le frottement de Pair suffisait pour les cuire.Les 
Syriens adoraient les poules, à cause de leur fé- 
condité et de excellence de leurs œufs.Les Grecs 
et les Romains s’en servaient toujours dans leurs 
sacrifices, et l’œuf était porté en pompe dans les 
fêtes de Cérès. Les Romains préféraient les œufs 
‘Jongs à ceux qui étaient courts ; ceux de perdrix 
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et de faisan étdient les plus recherchés. Ils se. 


donnaient pour étrennes des œufs rouges, en 
mémoire de Castor et Pollux : l’année commen- 
cait alors au mois de mars. Louis XV distribuait, 
le jour de Pâques, à ses courtisans, des œufs 
peints, dorés ou gravés avec beaucoup d’élé- 
gance. Il est évident que cet usage, qui subsiste 
encore en bien des endroits, nous fut apporté 
ar les Romains. Suivant d’autres auteurs, 1l 
Aût sa naissance à la défense qui les prehibaïent 
| pendant tout le carême. SU EN 
Les œufs de coq sont une des mille et une er= 
reurs populaires , qui. n’a plus guère de crédit 
que dans l'esprit de quelques bonnes femmes, 
qui la tiennent de leurs grand’mères. La Pey- 
ronnie a démontré, dans ses Mémoires de l’Aca-. 
démie des sciences, de 1710, que ces œufs ne peu 
vent être pondus par des coqs, dont il faudrait 
changer l’anatomie, mais qu’ils proviennent de 
quelque maladie dans les poules. On a souvent 
aussi confondu des œufs de serpent ayee des œufs 
de poules. des 36 
Les œufs les plus propres à la pâtisserie soft 
les œufs de canne; il est reconnu qu’ils lui don- 
nent une plus belle couleur et un meilleur goût, 
en exigeant moins de beurre. Il est à remarquer 
que les œufs furent long-temps considérés comme 
un mets gras, ainsi que le beurre, Ce fut en 1491 
ue la reine Anne, duchesse de Bretagne, obtint 
dù S. P. le pape la permission de manger du 
beurre en carême. Cette réussite encouragea à: 
demander celle de manger des œufs ; clle fut ac-\ 
cordée, en 1555, par le pape Jules IIE, à charge! 
de la demander chaque année à l’évêque du dio- 
cèse. Aujourd’hui, les personnes lés plus dévotes 
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s’en abstiennent le vendredi en carême. La con- 
sommation annuelle d'œufs, à Paris, est de plus 
de trois millions et demi de francs. La France 
envoie chaque année en Angleterre 60 millions 
d’œufs , pour lesquels elle recoit 2 millions 55 
mille francs. Ces œufs sont vendus, à Londres et 
à Brighton, à 1 franc la douzaine ; ils produisent 
5 millions 295,000 fr.et en paient d'entrée 500,000. 
Quand vous mangez un œuf, qu’il soit frais et mollet, 
Et sur chaque œuf buvez un trait. 
(E.deS.) 
OGNON. Le sol de l'Egypte produit les meil- 
leurs ognons que l’on connaisse. Ils furent ap- 
ortés d'Egypte en Grèce, sous le règne d’Alexan- 
roro: Mettez-vous en rang d’oignon: ce 
proverbe vient d’un baron d’Oignon, grand- 
maître des cérémonies aux Etats de Blois ,en 1576. 
+ La société industrielle d'Angers nous apprend 
que M. Desvaux cultive depuis quatre années, 
une variété d’ognons introduits dans le com- 
merce sous le nom d’ognon patate. Sa supério- 
rité est de müûrir deux mois plutôt que les autres 
espèces ; il ne monté point en graine, se repro- 
duisant par des cayeux qui entourent deux ou 
trois ognons. 


Vous parlerai-je de l’oignon ? 
Est-il sai d’en user ? l’un dit oui, l’autre non. 
Galien en défend l’usage aux colériques, 
Et le permet aux phlegmatiques. 
(E.de S.) 
OLE. On attribue l’art de les engraisser à Sci- 
io Metellus, consul romain. Les oies furent 
longtemps sacrées à Rome, parce qu’ellesavaient 
sauvé ke Capitole en éveillant Manlius par leurs 
| 
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cris, au moment où les Gaulois allaïent Le sur- 
prendre pendant la nuit (lan 390 avant J.-C.). 
Mais quand Jules César eut conquis les Gaules, 
les Romains firent tant de cas des oies que les 
Gaulois élevaient en Picardie avec un soin par- 
ticulier, que , tous les ans , lon en condui- 
saient à Rome des troupeaux considérables, 
qui cheminaient en caravanes. Les anciens Egyp- 
tiens regardaient loïe comme un des mets les 
plus délicats. Rhadamante, roi de Lycie, leur 
portait tant d’estime, qu’il ordonna qn’on ne ju- 
rerait plus par les dieux, mais par les oïes: Les 
Anglais juraient aussi par les oies quand César 
fit la conquête de leur ile. Il est d’usage, en An- 
gleterre, de manger une oie le jour de Noël, en 
mémoire d’une victoire que l’on vint annoncer à 
la reine Elisabeth, au moment où elle en mangeait. 
La chair de l’oie est assez agréable , mais diffi- 
cile à digérer : les oies sauvages sont les plus 
délicates. 

L’oie est un animal stupide, 
Qui doit être sans cesse en un séjour humide. 
11 le faut abreuver, l’axiôme est certain, 
Vive, elle veut de l’eau; morte, elle veut du vin. 


| (E. ds.) 
GISEAUX (des) bons à manger : 
Mangez la poule, le chapon, 
La caille, le faisan, la tendre gelinoitte, 


Le merle, la perdtix, le pluvier, le pinson 
Et la sarcelle qui barbotte (E. de S.) 


OLIVES. Cécrops apporta l'olivier de l'Egypte: 
en Grèce. Une loi défendait aux Grecs d’en ar- 
racher dans chaque terrain plus de deux par an.! 
Les Phocéens , qui fondèrent Marseille , fe ap-! 


| 


| 
| 
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. portèrent en Provence, d’où nous tirons aujour- 
d’hui Pexcellente huile d’Aix. Cette culture est 
une source de richesses pour les habitans. On 
évalue à 328,000 hectares le terrain planté en 
oliviers, rapportant annuellement 23,187,000 fr. 
La mythologie, si riche en allégorie, n’a point 
oublié É olivier ; elle lui donne pour mère la 
déesse de la sagesse, Minerve. Hercule jetta sa 
massue par terre devant le temple de Mercure, à 
Trézènes : elle devint un olivier. Homère nous 
apprend que, deson temps; le bois d’olivier était 
employé comme le plus précieux dans la fabri- 
cation des armes des princes et des chefs des ar- 
mées. Dans son Odyssée, il suppose un manche 
d’oliviér à la cognée d’acier que Calypso donna 
a Ulysse ; il fait la massue du géant Polyphème 
du tronc vert d’un olivier ; et, dans son Lliade, il 
donne à Pisandre une hache d’airain avec un 
manche d’olivier ; enfin, au lit d'Ulysse, pour co- 
lonne, un tronc d’olivier. 
. L’olivier fut de tout temps l’ornement des 
fronts savans. Le vainqueur , dans les jeux gym- 
niques , était couronné d’ohvier ; et les flamines, 
PRESS de Jupiter , portaient sur la tête deux 
ranches d’olivier. Les guerriers qui avaient 
bien mérité de leurs concitoyens et qui obte- 
naient un trépas glorieux en combattant pour la 
liberté, étaient, à Sparte, ensevelis avec pompe, et 
leur corps était couvert de rameaux d’olivier. 
Miltiade, vainqueur, demanda pour toute récom- 
pense de ses exploits, d’avoir le droit de porter 
une couronne d'olivier consacré. 
L'olivier est un des arbres dont l’Ecriture- 
Sainte fait le plus souvent mention. Lorsque les 
eaux du déluge se retirent, c’est un rameau d’o- 
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livier quela colombe, partie de l’arche, apporte à 
Noë, Dès le temps de l'olivier était connu 
et l’art d’extraire de l'huile de ses fruits était en 
usage; il n’en fallut pas davantage pour dédier 
aux dieux un arbuste si utile à l’existence, dans 
un temps où le beurre était inconnu.En Provence, 
l'huile d'olive sert à tous les usages domestiques 
où I beurre est employé dans Les contrées du 
nord. 


GMBRE. Les Romains âppelaient ainsi les 
étrangers que les personnes conviées amenaient 
avec elles aux repas, afin deles distinguer des pa- 
rasites qui s’invitaient eux-mêmes, ï 


OMELETTE. On servait sur la table de Louis 
XV une omelctte, dite à la royale, qui coûtait 
5o écus ; elle était composée de crètes de coq, 
de testicules de poulet, champignons hachés, fi- 
lets de caille où d’ortolans. 


OPIUM. L’opium est le suc extrait du pavot 
bianc ; ce narcotique est très en usage parmi les 
Turcs; il procure une espèce d'ivresse volup- 
tueuse ; pris en trop grande quantité, il donne la 
mort. Ce dernier moyen est employé lorsqu'il 
n’y a plus d'espoir de guérir les malheureux at- 
teints d’hydrophobié. Pour faire dormir les en- 
fans, quelques nourrices font bouillir une tête de 
pavot et mêlent le jus dans les alimens; on ne 
peut trop défendre un usage aussi pernicieux , 
FquiP as pas dirigé par un homme de Part. 

Après le tabac, le pavot est une des plantes 
dont le nombre des grainésestle plus prodigieux, 
puisque une seule plante en rapporte jusqu'à 
trente deux mille. : 


DE LA TABLE. 239 


dy a dans la Haute-Égypte une contrée abon- 
lante en pavots noirs dont on tire d’excellent 
Pan: | 

GRANGE. L'oranger, originaire de la Chine, 
ut transporté en Afrique où l’art produisit une 
iouvelle variété. Un Carthaginois ayant greffé 
mi orañger jaune sur un grenadier, obtint les 
remières oranges rouges. Ce fut Jean-de-Castro 
qui apporta l’oranger des Indes en Portugal. En 
france , ce fut le connétable de Bourbon qui cul- 
iva le premier qui y parut ; et cet oranger fut 
sonfisqué par François Ier lors de la révolte du 
sonnétable. 

L'opinion la plus généralement accréditée est 
ue les fameuses pommes d’or du jardin des 

éspérides , n'étaient autre chose que des oran- 
ses. Il ÿ a deux espèces générales d’oranges : les 
ines sont amères, les autres sont douces. Les 
sucs de ces fruits sont excellens dans les temps 
chauds , et conviennent parfaitement aux tem- 
péramens bilieux. Sous te règne de Louis XIV, 
un chevalier nommé Paul, recevant à Toulon la 
visite du monarque , imagina de confire sur les 
arbres une partie des oranges ; le roi fut charmé 
de cette ingénieuse galanterie , qui donna à 
croire à quelques dames de Paris, qu’en Pro- 
vence , les oranges venaient toutes confites sur 
les arbres. 


ORGE. L’orge était chez les Athéniensla nour< 
riture des gladiateurs. Lorsque les Romains eu- 
rent appris des Parthes la méthode de faire du 
pain mollet, que Pline appelle pain des Parthes, 
ls méprisèrent le pain d'orge , et le réservèrent 
pour ceux qu'ils voulaient punir de leur paresse. 
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C’est ainsi que M. Marcellus punit [es solda 

qui s'étaient laissés vaincre à la bataille de Cat 

nes. On trouve dans les transactions ane 
li 


18,000 grains. On appelle orge mondé les graif 

her on a séparé l'écorce ; une des mei 
Celle qui est apportée de Souabe et d’autres en 
droits de Allemagne, est dure, resque ronde 
blanche , assez polie, et guère-plus grosse qui 
du millet , à cause que le moulin l’a comprimé 
et arrondie ; on l’appelle orge perlé. Comme l’é 
corce n'existe plus, ce grain ne communiquk 
point d’âcreté aux tisanes que l’on en fait. On 
mange comme du riz ; les Allemands en font ui 
grand usage, soit en bouillie, ou au bouillon, o 
inèlé avec des viandes. 

Le pain d'orge seule est très-mauvais; il es 
d'usage de ne l’employer que par tiers, avec le 
deux autres tiers de froment ; c’est alors un bot 
pain de ménage. | à 


GRGIES , fêtes en l’honneur de Bacchus. Elle 
avaient été instituées en Thrace par Orphée. Oi 
les appelait orgies d’un mot grec qui veut dir 
lureur , à cause de l’enthousiasme et de l’ivressi 
qui en accompagnait la célébration. Dans le 

-commencemens , les orgies étaient peu chargée 
de cérémonies : on portait seulement en proces: 
sion-une cruche de vin avec une branche de sar 
ment; puis , suivait le bouc qu'on immolai 
comme odieux à Bacchus dont il ravageait les vi 
gnes ; ensuite paraissait la corbeille mystérieus 
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suivie des phollophores. Mais cette simplicité ne 
dura pas RARDE , et le luxe , introduit par 
les richesses, engendra une telle licence dans 
ces fêtes, qu’elles donnèrent leur nom aux plus 
grands excès de débauches. Aussi, l'autorité se 
vit-elle obligée de les interdire. Diagonidas les 
abolit à Thèbes ; et un sénatus-consulte , qui pa- 
rutà Rome l’an 566 de la fondation de cette ville, 
les défendit sous peine de mort, et pour tou- 


jours, dans toute l’étendue de l'empire. 


ORGUE. Le premier orgue qui parut en 
France fut envoyé à Charlemagne, quile mit dans 
sa salle à manger ; on en jouait au dessert. Cet 
instrument était connu de empereurs grecs. 
L’abbé Poncelet fit un orgue des saveurs : il 
avait appliqué chaque saveur à chacun des 
sept tons de la musique ; en jouant , il composait 
des liqueurs, dont la qualité dépendait de l’a- 
dresse du joueur ; aussi , cette bizarrerie ne 
trouva pas d’imitateurs. 


ORTIES. Sousle règne de Charlemagne, elles 
se mangeaient en salade. Les grandes orties pro- 
duisent , étant préparées , une filasse capable de 
faire de la toile. 


ORTOLAN. Les Romains tiraient les ortolans 
de Florence et de Bologne; ils les plumaient et 
les mettaient, pour les faire voyager, dans de 
nn boîtes de sapin remplies de farine ; pour 
es faire cuire et les servir sur la table, ils les 
mettaient dans des œufs. Les bec-figues se 
servaient aussi dans des œufs de paon. L’ortolan 
est un petit oiseau plus petit qu’une alouette , et 
est extraordinairement gras, Habitant particu- 
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lièrement les pays chauds, il est assez commun 
dans la Provence et le Languedoc. Sa chair est 


tendre , délicate et d’un goût exquis; aussi con- 


vient-il à tous les tempéramens. | 

GUBLIES, OuBLIEUR , OugLiEux. On appelle 
oublies une sorte de pâtisserie légère cuite entre 
deux fers , et faite en forme de cornets. Les ou- 
blies étaient connues des Grecs, qui les nom- 
maient obelias. Lorsqu’en 12570 , on donna des 
statuts aux pâtissiers , ce fut sous la qualité 
d’oublayeurs (faiseurs d’oublies) qu'ils lesrecu- 
rent, et non sous Celle de pâtissiers. Plusieurs 
écrivains prétendent que l’origine des oubliesest 
sacrée , et qu’elle nous vient de l'usage des pains 
que l’on consacre à l’église pour en faire des hos- 
ties. On en servait à certains jours de l’année 
dans quelques églises , aux Log ges et aux 


connus qe, temps sous le nom d’oubliaux. 
Comme 


pertes considérables, Sous l’accoutrement et le 
nom d’oublieux , s'introduisaient , dans lés mai- 
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sons , des escrocs, des filous, des voleurs et des 
meurtriers. Cartouche avait dans sa troupe un 
grand nombre d’oublieux où de gens qui se di- 
saient tels. La police défendit enfin aux oublieux 
de s’entroduire de nuit dans les maisons. 

Ils disparurent insensiblement, et aux mar- 
chands d’oublies succédèrent les marchands de 
plaisirs qui parcourent les rues en criant : voilà 
de plaisir, mesdames... voilà le plaisir. 


OURS. Les habitans des contrées polaires font 
un usage fréquent, pour leur nourriture, de 
chair et de graisse d’ours. On retire d’un seul 
ours jusqu'à cent-vingt pots de graisse , blanche 
et molle, espèce d'huile presque aussi bonne 
que celle d’ohve : c’est un excellent topique pour 
la guérison dés hernies et des rhumatismes. La 

chair d’ourson est très-estimée. Les pattes d’ours 
fumées ne se servent én Allemagne qué sur les 
tables des princes ; c’est la partie de l’animal qui 
‘est la plus délicate. Les peaux d’ours sont d’un 
grand prix. 

Outre les ours de mer qui sont blanes, on dis- 
tingue deux espèces d'ours de terre : les rouges, 
‘carnivores ; et les noirs, frugivotres. 


OUTARDE. Elle est plus grosse quele coq, 
lourde et volant avec peine. La chair de l’outarde 
est plus dure que celle de l’oie, et n’est bonne 
à manger que lorsqu'elle est jeune. Alors elle est 
assez nourrissante ; mais, en général, cet aliment 
me convient qu'aux tempéramens robustes. 


OUTRE (danse de l’). Les anciens faisaient un 
*rès-grand usage d’outres ou sac de peau de bouc 
. préparée. Nous avons dit, en parlant des bou- 
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teilles que les outres les remplaçaient alors. Un 
divertissement qui avait lieu du temps de Vir- 
gile , consistait , selon Servius , à danser sur une 
outre remplie de vin dont l’extérieur était oïnt 
d'huile ou de lessive,afin que l’on put difficilement 
setenir dessus ; le sauteur qui parvenait ay rester 
ferme, soit des deux pieds ou d’un seul, ainsi 
qu’il en était convenu d’avance , avait, pour 
prix de son adresse, l’outre et le vin. 


P 


PAILLE. Le chaume a servi de tout temps à 
couvrir les habitations et les défendre des intem- 
péries des saisons.Haché et mêlé avecde la terre, 
il sert à les construire ; dans les pays où le bois est 
très-rare , la paille, grossièrement tressée, sert à 
chauffer le four ; c’estla base de la nourriture des 
bestiaux et la matière qui fournit les engrais; elle 
sert encore à pale les siéges, à couvrir et 
défendre des ardeurs du soleil la tête de la plus 
agreste paysanne, et celle de la fille des rois: 

En 1800 , le marquis de Salisbury inventa un 
papier fabriqué avec de la paille ; ce papier est 
aujourd’hui très-commun ; il est reconnaissable 
à sa couleur jaune. | 

Une récente découverte, due au hasard, a 
fait connaître que , dans un pressant besoin, on 
pouvait faire avec de la paille, une farine donnant 
un pain tres-nourrissant. ; 

Un supplice terrible, en usage chez les Égyp- 
tiens , punissait le parricide : des fétus de paille 
étaient piqués dans la peau, jusqu'a ce qu'elle 

en fût hérissée ; l’on y mettait ensuite Île feu et 
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le patient expirait dans des tourmens inexpri- 
mables. 

Chez les Gaulois , et à leur exemple, chez les 
Romains, la prise de possession des terres se 
faisait par la ne d’une houssine d’aulne, 
ou en donnant un fétus ou brin de paille, ce qui 
s'appelait infestucation seigneuriale. Au con - 
traire , le déguerpissement qu’on nommait ex- 
feslucation , se faisait en rompant quelques brins 
de paille. Dans le seizième siècle, on se servait 
encore de signes extérieurs pour déclarer ses 
sentimens ; on disait rompre la paille, pour dire, 
rompre l’amitié; et envoyer à un homme une 
pei e brisée , ou un jonc rompu, annonçait une 

rouillerie , une rupture. 


PAIN. Le pain le plus salubre, le plus agréa- 
ble et le plus nourrissant , est, sans contredit, 
le pain de froment ; mais avant d'acquérir cette 
qualite , que l’art de le faire ajoute à la matière 
avec laquelle on le fait, il a fallu bien des siècles. 
On fit nou rôtir le froment ou l’orge ; ensuite 
on les fit bouillir et on les mangea ainsi ; plus 
tard , on les écrasa entre deux pierres et ensuite 
dans un trou de pierre, avec un morceau de 
caillou ou de bois convenable, et l’on en fit une 
pâte. Telle fut l’origine des mortiers,et le premier 
pas vers Part de la NN R Ce pain, qui 
était une espèce de galette , faisait la base de la 
nourriture, du temps d'Abraham : on lit que Sara 
servit aux anges un pain cuit sous la cendre qui 
se rompait avec les mains. Peu de temps après, 
les fours furent inventés par un nommé Annos, 
égyptien (Voy.Four). 

Quoique le levain fut connu du temps de 

21 
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Moïse , puisqu'il défendit de manger Vagneau 
pascal avec du pain levé, on n’a aucune donnée 
précise du temps où éette méthode commenca 
a être en usage ; nul doute que le levain ne soit 
du à la négligence et à l’avarice ; on aura cherché 
à utiliser de la vicille pâte oubliée, qui, au lieu 
de nuire au pain, Pa perfectionné. Ce fut une 
précieuse découverte. Les Parthes paraissent 
ètre un des peuples qui dévancèrent beaucoup 
les autres dans l’art de faire le pain. Nous voyons 
aussi que les Béotiens avaient soixante-douze 
manières de pétrir les farines pour le pain et les 
pâtisseries : nous ne cédons point aux anciens 
pour celte multitude de manuténtions, connues 
sous divers noms plus ou inoïns bisarres, et qui 
changent avec chaque sièele. | 
D'anciennes chartes du X[Efme ét du XHEme sièe- 
cles, citées dans le glossaire dé Ducange, parlent 
de pain primos, de pain de pape; pain de cour, 
pain de la bouche, pain de chevalier, pain d’é- 
cuyer, pain de chanoire, pain de salle pour les 
hôtes, pain de valet, pain trusét, pain tribolet, 
pain ferez, pain maillau, pain de mait,pair chœs- 
ne, pain chonhol, pain dendin, pain Salignon, 
pain siméniau (ce dernier se criait et se vendait 
dans les rues par les oublieux).Il y avait en outre 
des pains malinaux qui se servaient à déjeünér; 
des pains du Saint-Esprit, noñmmés ainsi parce 
qu’on les donnait em aumône aux pauvres dans 
la semaine de la Pentecôte ; des pains d'étrénne 
que les paroissiens offraïent en présent à leurs 
curés vers les fêtes de Noël ; enfin des pains de 
Noël, sorte de redevance, qu’en certainsendroits, 
les vassaux étaient tenus de payer vers €e térme 


à leur seigneur. Quand ces pains de redevance 


Se ou 
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se payaient dans un autre temps de l’année, on 
les appelaitsimplement pains féodaux.On trouve 
encore dans les anciens statuts des boulangers,le 
pain doubliau ou doublel, le pain pote, le pain 
blancou pain de Chailli (ce village,situé à quatre 
lieues de Paris, était en grande réputation au 
XIVme siècle), lepain bourgeois, que nous noin- 
mons aujourd’hui pain de ménage + pain coquillé 
ou bis-blanc, le pain bis, qu'on nommait aussi 
pain faitis ou pan de brode. I est aussi question 
de bis-cuit ou pain cuit deux fois, dans une an- 
cienne chronique du règne de Charlemagne. Ce 
dernier pain était en usage dans la plupart des 
maisons religieuses, oùilétait prescrit et ordonné; 

uelques-unscreient queles moines étant obligés 
x cuire leur pain eux-mêmes, ce bis-cuit les dis- 
pensait de le faire si souvent. Ce pain étaitsidur 
qu'il fallait le piler pour le mettre dans les lé- 
gumes. >: | 

Au XVe siècle, on ne débitait plus à Paris 
que cinq sortes de pain, le pain mollet dans le- 
quel on mettait du sel, le pain bourgeois, le pain 
de chapitre, le pain bis-blanc et le pain bis. 

Dans les provinces, diverses autres espèces de 
pain étaient en usage, entre autres la coutume 
de saupoudrer la pâte d’anis pulvérisé ou de 
marjolaine, d’autres y mettaient des cormes ré- 
duites en poudre, L'usage, alors, était général de 
saler le pain : Montaigne nous apprend qu’il s’en 
faisait faire sans sel, mais que c’était contre l'usage 
du pays.Champier dit que la cherté du sel fit que 
les gens pauvres ne purent plus en mettre, mais 
que les gens riches le mangeait toujours salé. 

L'usage du beurre ct du lait dans le pain est 

ancien, puisqu'un concile d'Angers, en 1565, dé- 
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fend dé mettre de ces substances dans le pain 


pendant le carême., RATE 
Au XVI®e siècle, ces sortes de pain furent por- 
tées à un degré de perfection tel qu'ils furent 
servis sûr la table de Marie de Médicis, qui les 
trouva si bons qu’elle ne voulut plus en manger 
d’autres. On les appela de son nom pains à la 
reine, et depuis, pains de festin. La vogue qu’ils 
eurent excita l’émulation des différens boulangers, 
chacun d’eux voulut raffiner sur le premier in- 
venteur et se faire une réputation par quelque 
nouveauté. Ainsi l’on vit successivement paraître 
des pains mollets de toutes formes et de toutes 
qualités : pain bléme, pain cornu , pain de Gen- 
tilly, pain de condition, pain de Ségovie, pain 
d'esprit, pain à café, à la mode, à la duchesse, 
à la citrouille, à la Montauron (nom d’un finan- 
cier du M puis vinrent les pains à la fronde 
et les pains de moutons ; Von dorait la croûte 
de ces derniers avec des jaunes d’œufs, et l’on 
parsemait dessus quelques grains de blé. Le pain 
de mouton ne se faisait qu’à la nouvelle année ou 
pour les grandes solennités ; c'était un des petits 


présens que les domestiques donnaient en étren- 


nes aux enfans des maisons où ils servaient. Il est 


« . d] 3 
à remarquer que ces pains de fantaisie dont un « 


seul suffisait pour le repas d’une personne de bon 
appétit, se nommaient, chez les grands, pains de 
la bouche, et qu’on appelait pain de commun 
les pains de qualité inférieure, quoique du même 
PAEX qui étaient pour les personnes attachées à 
eur service. Selon Liébaut, ces pains de bouche 
ou pains de courtisans, car on leur donnait ces 
deux noms, étaient un peu salés, d’une pâte bien 


travaillée, bienlevée, et remplis d’yeux. Detoutes w 





 - 27,71 
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ces diversités de noms, il ne nous est resté que 
ceux depain mollet et de pain à café; lesnouveaux 
sont les pains de gruau et les pains de seigle. 

Pain DE MuNiTIOn. Anciennement les soldat: 

réparaient eux-mêmes leur pain ; ils écrasaient 
Ê blé dans un mortier ou dans un petit moulin 
à bras, puis faisaient cuire le tout sous la braise. 
De même, les Grecs et les Romains avaient pour 
la nourriture ordinaire du soldat , un pain parti- 
culier , dontla farine ne se passait pas, maiss’em- 
re telle qu’elle sort du moulin, mêlée avec 
e son. Cet usage avait encore lieu en France dans 
le dernier siècle, malgré que plusieurs expérien- 
ces eussent prouvé que le son y était inutile. Le 
duc d'Orléans, régent duroyaume sous Louis XV, 
augmenta en 1719 la ration du soldat d’un quar- 
teron. Douze ans après, ce quarteron fut retran- 
ché par le cardinal Fleury : puis rétabli en 1558 
par É maréchal de Bellisle. Ifut de nouveau sup- 
primé pour rester , ainsi qu'autrefois, à une li- 
vre et demie par jour. 

Pain DE Lécumes. Outre les céréales, les lé- 
gumes les plus propres à faire du pain sont la 
vesce , Les pois , les lentilles, les pois chiches et 
les haricots. Mais ces légumes ont l'inconvénient 
de faire un pain très-lourd ct très-difficile à di- 
gérer. Les pommes de terre parurent propres à 
faire du pain.Dans les années de disette, lon y 
eut recours. Mais on n’cbtint point ce qu’on avait 
espéré ; le pain était très-lourd et détériorait la 
qualité de la farine que l’on mettait avec, dont 
la quantité accrue ne compensait pas la qualité 
perdue. De très-nouvelles expériences viennent, 
dit-on , de résoudre ce problème : lon espère, 
avec dela fécule de pommes de terre seule , faire 
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un pain léger et nourrissant: Cette immense dé- 
couverte serait plus utile aux peuples que les tré- 
sors du Pérou. QE À MS 7 DR 

Nous ne parlerons point de toutes les sortes de 
pain que chaque pe sas acréés,suivant les produc- 
tions du sol, son aisance ou son dénüment ; ily 
en à qui paraîtraient incroyables. L’écoree des 
arbres, les os de poissons, paraissent peu propres 
à cet usage ; les Suédois et les Groënlendais né 
pensent pas de même. Ne vit-on pas, en France 
même, employer les tronçons de choux, les ca- 
rottes, le potiron, les marrons d'Inde: les 05 des 
quadrupèdes furent, dans des temps malheureux, 
employés comme de préeieuses ressources. Gesont 
il est vrai, des exceptions. , | ë 

Aujourd’hui, trois sortesde grains sont en usa- 
gc:celui de froment, celui de froment et seigle, et 
celui de froment, seigle et orge, qui sont les seuls 
qui, par leur nature, conviennent le mieux aux 
peuples de l’Europe , et qui sont aujourd’hui 
portés à nn degré de perfection, surtout dans les 
villes, quiferait Fadmiration des peuples anciens. 

La consommation journalière de la ville de 
Paris, est de plus de 600,000 livres de pain. 

On ne lira point sans étonnement la récente 
découverte que vient de faire M. Farzeau, qui, 
après plusieurs expériences , a démontré la pré- 
sence ducuivre dans les végétaux.Dans le froment 
ila trouvé# milligrammes 666 de cuivre par kil: 
dont la plus grande partie est dans le son, la fa- 
rine ne contenant que o mil. 666 de cuivre, en 
sorte que le pain fait avec la plus grossière fa- 
rine est celui qui contient le plus de ce métal. 

D’après ce calcul , M. Farzeau a évalué qu’un 
homme peut mangér dans l’espace de cinquante 
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ans, 6 grammes 09 mil. de cuivre, quantité si mi- 
mime, qu'elle ne peut inspirer de crainte ; il ajoute 
que la quantité de pain consommée journellement 
en France, étant de dix-huit millions de kilo- 
grammes , il y aurait par conséquent dix kilog. 
le cuivre , mangé chaque jour ou 3650 par an. 
ILest a présumer que d’autres expériences auront 
lieu, qui nous fixeront tout-à-faitsur la quantité 
que chaque plante contient de ceminéral, suivant 
le sol où il est produit; car, si cela était prouvé, 
dans les pays qui abondent en mines de cuivre, 
les végétaux qui en seraient très-chargés, pour- 
raient être nuisibles à la santé. 

-De votre table il faut exclure 
Le pain sortant du four et le pain qui moisit, 

Le biscuit sec, les pâtes en fritures. 
Sa fait de pain, le sage le choisit 

D'un bon grain, peu salé, bien pétri, la levure 

Y doit toujours par la cuisson 

Produire des yeux à foison. 
Une croûte trop sèche engendre trop de bile; 
Prélérez lui la mie , à broyer plus facile : 
Que le pain soit bien cuit, léger, d’un bon levain, 

S’iln’est pas tel, il n’est pas sain. (E. de S.) 

PAIN D'ÉPICE. Ce pain, dont la base est de 
a farine de se gle et du miel est, depuis long- 
emps fabriqué à Reims , du temps de Charles- 
tienne , c'est-à-dire , au XV Fe siècle , il jouissait 
l’une grande réputation , celui que l’on fabri- 
quait à Paris était au second rang. 

Au commencement du XVIfPme siècle, il était 
l’usage de faire présent de eroquets de Reims, 
\ujourd’hui, le pain d'épice est abandonné aux 
nfans ; il s’en fait encore un commerce assez 
onsidérable. Le pain d'épice pour les vers dé- 
uise leremède ét remplit efficacement son but. 
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PAIN DE SINGE. Les Français donnent ct 
nom au fruit d’un arbre monstrueux qu'ils nom: 
ment calebassier et qui croît au Sénégal, où ce 
arbre est appelé par les gens du pays goui, € 
son fruit, boui. Le véritable nom de cet arbre es 
baobab. M. Adanson a donné, dans les mémo 
res de l'Académie, une exacte description d 
cet arbre, dont nous allons extraire ce qu'il y 
de plus curieux. LES MATOS 













f 

On regarderait comme une chose dénuée d 
vraisemblance la description d’un arbre qui form 
seul un bois considérable , dont le tronc a com 
munément deux fois autant de diamètre qu’iM 
de hauteur, ct qui met peut-être un gran 
nombre de siècles à parvenir à cette énorme gros 
seur ; c’est cependant la peinture fidèle de celÿ 
dont nous parlons. | | 

Le tronc de ce singulier arbre n’est pas for 
haut; M. Adanson n’en a guère vu qui excédag 
sent soixante à soixante-dix pieds de hauteur 
mais il en a vu plusienrs qui avaient de soixantk 
quinze et soixante-dix-huit pieds de tour , c'es 
a-dire, vingt-cinq à vingt-sept pieds de diamètr 
Les premières branches. s'étendent presque he 
rizontalement ; et comme elles sont grosses , € 
qu’elles ont environ soixante pieds de longueut 
leur propre poids en fait plier l'extrémité jusqu 
terre ; en sorte que la tête de l’arbre, d’ailleu 
assez. régulièrement arrondie , cache absolumet 
son tronc, et paraît une masse hémisphérique € 
verdure ;, d’environ cent-vingt ou cent-trente 
même cent-soixante pieds de diamètre. Mais d° 
tres voyageurs en ont vu de plus gros dans 
même pays; Ray dit qu'entre le Niger etla Gar 
bie , on en a mesuré de si monstrueux, que di 
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sept hommes avaient bien de la peine à les em- 
brasser , ce qui donnerait à ces arbres environ 
quatre-vingt-cinq pieds de circonférence , ou en- 
iron vingt-neuf pieds de diamètre. JulesScaliger 
lit qu'on en a vu qui avaient jusqu’à trente-sept 
sieds ; ainsi le baobab est dans le règne végétal 
e qu'est la baleine dans le règne animal. 

Les feuilles ressemblent assez à celle du marron- 
er , les fleurs pourraient être nommées belles 
le jour, parce qu’elles ne s’ouvrent que le matin 
:t se ferment à l’approche de la nuit. Les fruits 
ont oblongs , pointus à leurs deux extrémités, 
iyant quinze à dix-huit pouces de long sur cinq 
à six de large, recouverts d’une espèce de 
luvet verdâtre, sous lequel on trouve une écorce 
igneuse, dure, presque noire, marquée de douze 
Ju quatorze sillons qui la partagent comme en 
ôtes, suivant sa longueur ; il tient à l'arbre par 
ane pédicule d’environ deux pieds. 

Ce fruit renferme une espèce de puple ou 
substance blanchâtre, spongieuse, remplie d’une 
au aigrelette et sucrée ; lorsqu'il est frais, 
sa chair est assez agréable, ct le jus mêlé avec 
de l’eau et du sucre, fait une boisson très-salu- 
taire dans les affections chaudes et dans les fiè- 
vres putrides et pestilentielles; enfin, lorsque ce 
fruit est gâté, les nègres en font un excellent sa- 
von en le brûlant et mettant ses cendres avec de 
l'huile de palmier qui commence à rancir. 

Les feuilles ont une vertu émolliente capable 
d'entretenir le corps dans une transpiration abon- 
dante et de s’opposer à la trop grande ardeur du 
sang. C’ést pourquoi, aprèsles avoir fait sécher à 
l’ombre , les nègres en font une poudre qu’ils 
nomment alo; ils la mêlent avec leurs alimens, 
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non pour leur donner du goût, car cette poudre 1 
u’en a presque aucun, mais pour en obtenir l’ef- « 
fet dont nous venons de parler. M. Adanson en 
a éprouvé l'efficacité. Nr el 
Tels sont les propriétés de ce contemporain. 
du déluge, s’il n’est son aîné, car d’après le calcul 
connu de sa croissance, un bacbab qui a vingt-m 
cinq pieds de diamètre a déja vécu trois mille 
sept-cent-cinquante ans et doit vivre et grossir. 
infiniment au-delà. F RS ANS 
Celui dont le tronc aura trente pieds de dia- 
mètre, soixante-treize pieds et demi de hauteur, 
aura cinq mille centcinquante années : qu’on juge” 
à présent de l’âge de celui qui avait trente-septu 
pieds de diamètre. Je + 
Ce monstrueux végétal, après avoir couvert. de“ 
son ombre quantité de générations, est encore” 
destiné à servir de tombeau. Les Nègres agran-w 
dissent les cavités de ceux qui sont cariés, et en! 
font des espèces de chambres , où ils pendent les 
cadavres de leurs jongleurs, qu’ils regardent 
comme sorciers , et enconséquence , indignes des 
Honneurs de la sépulture ; ilsen sont doublement 
convaincus en voyant le cadavre qui se dessèche“ 
sans se corrompre, et devient une véritable mo-* 
inie. Îl paraît qu’il n’y a pas parmi eux de jésuites 
assez déhontés pour inscrire au nombre des saints” 
les bienheureux pendus, conservés parla toute 
puissance aromatique de saint Baobab. 


PANTHERE. Cet animal féroce est originaire 
de PAfrique. Les habitans de ce pays mangent 
la chair de éeux qu'ils tuent à la chasse. 1 

Fanriliarisés en quelque sorte avec la férocitéu 
de éc terrible animal, les Persans, selon Chardin, 
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sont parvenus a l’apprivoiser et à le dresser à la 
chasse. Pompée offrit aux yeux du peuple ro- 
main, Si avé de spectacles en tout genre, qua- 
tre-cent-dix panthères réunies ensemble. 


PAOGN. Cet oiseau est originaire de l’Inde 
Alexandre le rapporta au retour de ces conquè- 
tes, à Babylone, où ce prince mourut, 224 ans 
avant J.-C. Ces oïseaux passèrent de-là en Per- 
se et en Médie; ce fut ke ces royaumes que les 
Romains les rapportèrent. L’orateur Quintus 
Hortensius, l’émule de Cicéron , fut le premier 

ui apprit dûx Romains à manger du paon; et 
AR ES Fo: à les engraisser. [se faisait, par 
cette spéculation, un revenu annuel de 13,500 
francs. Les paons devinrent si fort à la mode, 
qu'on ne crut pouvoir donner à manger, sans 
en servir. | 

Sahizier, qui écrivit , il y a plus de cent-cin- 
quante ans , rapporte qu'en France l'usage de ce 
temps était de servir au festin nuptial des gens 
riches, un paon qui Pia vivant, avec le bec 
et les pieds dorés : Le corps était rempli d’aro- 
mates qui permettaient de le sérvir plusieurs an- 
nées. 

Cet oiseau, ainsi que Île faisan, n’était servi 
qu'en grande cérémonie et de la main de la plus 
noble châtelaine. (Foyez Farsax) 

.C'éstauroikéné que l’on attribue l'introduction 
enFrance du paon blanc.On prétend qu’en Améri- 
que, la chaîr de cet oiseau est préférée à celle du 
faisan, tandis qu’en Europe elle est dure, sèche, 

et peu éstimée:; une propriété qui lui est parti- 
cuhèré, est celle de se conserver très-long-temps 
sans $e sorrompre. 


Aa 
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PANAIS. ou PASTENADE, en latin pastinaca 
très-employée dans la cuisine, cette. plante infé- 
rieure à la carotte, est supérieure 4ux navets 
elle est très-bonne pour la nourriture des bôtes, 
à corne, mais ne vaut rien pour les chevaux qui 
dépérissent aussitôt qu'ils quitteut cette nourri 
ture. À défaut d'orge , le panais peut servir à 
la fabrication de 44 


4 


- 
4 


ière. Se 

La semence est employée en médecine contre 
la pleurésie et les tranchées, elle est dessicatives 
et chaude. 


PARASITE. Les parasites ont été connus 
de tous les temps ; il y en avait chez les Egyp= 
tiens , les Grecs et les Romains, et chez tous les 
peuples modernes. Mais c’est en France surtout 
qu’ils abondaient, parce que c’est le pays où l’on! 
mange le mieux, et où les mœurs patriarchales se 
sont le moins conservées. On sent que ces sor- 
tes de gens ne paraissent jamais aux repas de 
famille , si ce n’est à ceux de noce ou de grand 
apparat. Ceux qui font ce métier sont en géné= 
ral des gens qui ne tiennent à rien , n’ont point 
de ménage, et dineraient à douze sous, ne ne 
s'étaient introduits dans des maisons opulentes: 
Ils mangent avec voracité , tiennent le LE bout 
de la conversation pour débiter les nouvelles du 
jour (toujours très-suspectes dans leur bouche), 
des contes rebattus ou des propos insignifians. 
Leur impudence égale leur avidité : bas flatteurs, 
vils complaisans , adulateurs sans esprit, plaisans 
sans gaîté, courtisans sans grâce , ils n’ont guère 
Er eux que leur effronterie, leur jargon et 

eur dextérité. Si l’'Amphytrion n’y prend garde, 
ils s’empareront de tous les mets et régneront 
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en souverains à sa table, On les ménage parce 
qu'on les regarde comme des trompettes qu’il 
est bon d’avoir pour soi. Mais la reconnaissance 
à peu d’empire sur des hommes de ce caractère : 
a meilleure table et le meilleur accueil n’exci- 
ent en eux aucun sentiment de gratitude. Ils 
:roient avoir acquis un droit à toutes les polites- 
es qu'ils recoivent, et l’on dirait qu'ils lèvent 
ine contribution en pays ennemi lorsqu’ils 
iennent s'asseoir à une table. Les Romains 
iommaient les parasites epulones. Ils étaient 
réposés dans Vs temples pour recevoir lof- 
rande des premiers fruits : ils étaient en outre 
hargés de Ê distribuer au peuple et d’en con- 
erver pour les festins consacrés aux divinités. 
ls finirent par s’avilir au point que lesRomains, 
n les recevant à leur table , usaient du droit de 
es ridiculiser , de les baffouer et même de les 
attre, usage qui ne s’est pas conservé jusqu’à 
OS JOUrS ; Car un parasite est aujourd’hui l’ami 
le la maison , et les louanges qu’il donne sont 
rises pour de la bonne monnaie. 


PATATE, ou batate. La patate est une plante 
lifférente de la pomme de terre et du topinam- 
our; c'est une espèce de liseron qui se plaît de 
référence dans les térres sablonneuses et pores 
t dont la racine a un goût approchant de celui 
lu marron. Cette racine est très-bonne cuite et 
ccommodée de diverses manières; on peut même 
n faire de très-bon pain. Selon l’abbé Gré- 
oire , elle vient du Nouveau-Monde ; elle fût 
portée d'Amérique en Irlande, etde-là en An- 
FeEnes Il paraît que c’est à Toulouse que les 
rançais ont fait les premiers essais de la culture 
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de cette plante, Il y en à plusieurs variétésim 
les unes sont jaunes, les autres blanches; il 
en existe de violettes à l’extérieur, qui sont 
rougeâtres en dedans. Une remarque bien pré-* 
cicuse à faire dans une des variétés de la pa-# 
tate , pour les persounes qui sont pressées de se: 
procurer des moyens d'existence , c’est celles 
qui, quarante jours après avoir été plantée ,* 
peut être récoltée. Re ou croît spontanément" 
entre les tropiques ; elle est d’un usage commun 
en Asie, en Afrique et én Amérique. C’est Pos 
chu des Péruviens; c’est un aliment précieux 
pour les habitans de la zônc torride , qui ne ses 


4 
nourrissent point de pan. Re 1 
à ! D 









PATISSERIE. La pâtisserie fut inventée en 
Cappadoce, suivant Athénée. On l’attribue aussi 
à Théarion, Sicilien, qui vivait 457 ans avants 
Jésus-Christ. Les dames de châteaux furent, en 
France , les premières pâtissières ; c'était de. 
leurs mains blanches qu’elles préparaient pour 
les preux de friands gâteaux. Cependant la pâ= 
tisserie est nommée pour la première fois dans 
une charte de Louis-le-Débonnaire, en 802 : cette’ 
charte ordonne à un fermier de donner à l’abbaye 
deSaint-Denis, ci rues de farine fine pour ré* 
galer les moines de bonne pâtisserie. Sous 1@ 
ministère du chancelier de L’Hospital , les pe= 
tits pâtés se criaient dans toutes 3h rues de Pas 
ris ; il s’en faisait une énorme consommation. Le 
sévère chancelier les ayant regardés , avec rai 
son, dans ce temps , comme un luxe à réprimer, 
les petits pâtés ne furent pas proscrits, mais, pa 
une ordonnance, on défendit de les crier. . 

L'usage de la pâtisserie de pâte ferme est dés 
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fendue à toutes les personnes qui n’ont point un 
estomac. assez robuste et qui puisse digérer faci- 
lement. 


PÈCHE. L'exercice de la pêche est aussi an- 
cien que celui de la chasse. Les premiers qui en 
firent un artet en A Ro furent, au témoi- 
Bitte les Phéniciens. Ils trouvèrent 
sientôt nombre d’imitateurs. Parmi les peuples 
modernes , les Hollandais ont acquis d'immenses 
richesses par la pèche du hareng et de la morue. 
Cette industrie alimente dans nos ports de mer 
un nombre considérable de familles, en fournis- 
sant à l’État une pépinière de jeunes marins, nés 
pour ainsi dire sur cet élément. Une invention 

ui fera époque, qui opérera une révolution 
ei le commerce de la marée, dans le bien-être 
des pécheurs , est le transport du poisson frais à 
des distances immenses, transport regardé jus- 
qu'alors impossible. Une compagnie a résolu ce 
problème en réunissant dans un mème lieu le 

roduit des deux mers aussi frais qu’à l’instant où 
f sort du sein des eaux. Le total de la vente de 
la marée est, à Paris, de plus de six millions 
de francs. 


PÈCHE, en latin persica mala. Cet excellent 
fruit fut apporté de la Perse en Italie par les Ro- 
nains. Suivant d’autres auteurs , ce furent les 
Phocéens qui l’apportèrent dans les Gaules, d’où, 
après la conquête, il passa en Itahie. Les anciens 
lui attribuaient beaucoup de mauvais effets : Ga- 
lien lui-même était de ce sentiment; cependant 
nous n’y remarquons point de mauvaises quali- 
tés lorsque l’on n’en prend point avec excës. 
Fous les fruits agréables, dont on use immodé- 


> 
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rément, ont les mêmes inconvéniens L’on re-* 


commande, pour obvier à ce qu’elles peuvent 

avoir de dangereux, de les manger avec cs 

et du vin. | 
Montreuil, près Paris, est ] 

pour la beauté et la qualité d 

extrême soin apporté à la culture de ses innom- 

brables espaliers, qui font la principale richesse 


des habitans. Les fleurs et les feuilles du pêcher » 


sont efficaces contre les vers; elles sont purga- 
tives et apéritives. 
L'ordre en est établi, la zaison nous le prêche, 

If faut du vin avec la pèche. 


(E.deS.) 


PERBDRIX. Elles étaienttrès-estimées desAthé- 
niens. Ce fut René, roi de Naples, qui les ap- 
porta de l’île de Chio, en Provenec. Ce prince 
vivait en 14/40. Elles étaient si comimunes dans 
cette île et si privées, que les habitans en avaient 
des troupeaux qu'ils conduisaient aux champs 
comme on conduit en France les oies et les din- 
dons. Les perdrix sont divisées en deux espèces, 
Pune grise et l’autre rouge. La première Pre 
jes plaines, la seconde , les montagnes; celle-ci a 
la chair encore plus délicate que la prenüère, qui 
cependant est très-agréable et convient beaucoup 
aux personnes convalescentes. Les jeunes per- 
drix se nomment perdreaux. 


PERROQUET. Cet oiseau est originaire de 
PAmérique oùil esttrès-commun, les naturels du 





ustement renommé 
e ses pêches, dues à ! 


il SUCre | 


pars mangent sa chair qui approche beaucoup de. 


celle du pigeon et se parent de ses plus belles plu- 
nes.Cet oiseau est un de ceux à qui Pon apprendle 
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lus facilement à parler ; mais, dans l’état de li- 

erté , il a un cri extrêmement désagréable. 
Il fut long-temps en Europe d’un prix excessif, 
causé en partie par sa longévité ; il y en a une 
infinité d'espèce de toutes les couleurs. 


PERSIL. Les Carthaginois l’apportèrent de la 
Sardaigne à Marseille.Les Italiens le rapportèrent 
de la Grèce en Italie. ba Vente. 
il est dangereux aux bilieux et aux tempéramens 
chauds. 

Il existe une plante qui a baucoup de ressem- 
blance avec le persil; c’est l’æthusa ou petite ci- 
guë, célèbre chez les Grecs par sa propriété vé- 
néneuse ; elle entrait dans la composition du 
poison que l’on faisait boire à ceux qui étaient 
condamnés à mort. 

L’illustre Phocion, condamné à boire la ciguë, 
fut encore obligé de l’acheter du bourreau douze 
dragmes (dix francs). « Achetons le supplice, 
dit-il , puisque aujourd'hui tout se vend dans 
Athène. » 

Philopæmen , qui seul avait osé s’opposer à 
Vinvasion des Romains et défendre la Éberté de 
la Grèce, périt de la même manière. 

Le sage Socrate, le meilleur, le plus religieux 
et le plus vertueux des hommes, recut de la patrie 
pour récompense une coupe de cicur... le Die 
reau, en la lui donnant, fondait en larmes. 

Moins vénéneuse en Europe, la ciguë a pour 
antidote Portie piquante. 


PIE , en latin pica. Cet oiseau est très-commun 
en France , en Angleterre, en Allemagne, en 
Suède et dans toute l'Europe , excepté en Lapo- 
nie et dans les pays de montagnes, où il estrare, 
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d’où l’on peut conclure que là pie craint le 
grand froid ; nous n’en ferons pas ici la descrip- 
tion , tout le monde connaît cet oïseau. Maïs ce 
que toutlemondene saït pas, c’est que la pie, hors 
sa passion pour le vol (dont malheureusement 
laservante de Palaiseau fut victime, ayant été ac- 
cusée et pendue pour un vol d’argenterie dont: 
une pie était l’auteur), n’a aucune des autres 
vertus que la crédulité lui assigne, telle que de 
prédire , par son caquetage ,les malheurs qui doi- 
vent arriver, ou bien de posséder la science d’al- 
ler chercher une herbe, à elle seule connue, 
pour couper les cordes avec lesquelles on a fer- 
iné son nid. J'avoue franchement avoir bien des 
fois. fait la chasse aux nids de pie, sans en avoir 
jamais vu une apporter un seulbrin d’herbe ca- 

able de produire un tel miracle. Ce que je sais 
ape , c’est que la pic est très-dificile à se laisser 
approcher , et que lorsque j'en ai pu tuer, je les. 
ai trouvées, ainsi que tout le monde, très-dures 
et très-coriaces, ce qui fait qu’elle n’est guère 
employée comme aliment, mais elle fait un très- 
bon bouillon ; son insupportable caquetage a fait 
donner son nom aux bavards. Privée, elle ap- 
prend facilément à parler. Dansune grande par- 
tie de la France on Li nomme agasse. 


PIED, Les picds d'animaux les plus employés 
comme aliment, sont les pieds de mouton ; lors- 
qu’ils sont bien préparés, ils sont un excellent 
manger.Les pieds de cochon à la Sainte-Ménéhould 
sont en grande renommée ; Les pieds de veau sont 
particulièrement employés pour faire du bouillon 
rafraichissant ; on en fait aussi des gelées. Les 
picds de bœufs ne sont mangés que dans les cam= 
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agnes. Dansles villes, Fon en foit de l’huile et de 
a colle-forte. 

Chez les Romains , le pied était consacré à Mer- 
ure , les talons ct les ee des pieds à Téthys. 
2e peuple-roi attachait une grande importance à 
mtrer dans les temples du pied droit ; y entrer 
lu pied gauche, eut été regardé comme un pré- 
age sinistre. 

ous: Le règne de Charles-le-Simple,il était d’'u- 
age ; lorsqu'un co Us prêtait serment de fidé- 
ité à son roi, de lui baiser les pieds. Le pape 
Adrien 1°, qui vivait dans le huitième siècle , 
ut Le premier qui établit Pusage que l’on ne pa- 
raîtrait jamais devant lui sans lui baiser les pieds: 
Le elergé y acquiesca , les rois l’imitèrent. 

Autrefois , en France, en écrivant aux dames , 
oi finissait par : Je vous baise les mains , et suis, 
ske. Le poète. Malherbe , quand il écrivait à sa 
maîtresse, au lieu de je vous baise les mains, fi- 
nissait par jevous baise les r1xeDs jet, comme elle 
s'appelait Caliste , cela faisait dire en plaisantant 
x Balzac , que Malherbe baisait les pieds àsa mai- 
tresse , parce qu'elle portait le nom d’un pape. 

1 fut un temps où il était d'usage dese chaus- 
ser suivant son degré de noblesse, c’est-à-dire , 
qu'a lextrémité des souliers , il y avait un bec 
qui, chez lesgens du commun, ne devait avoir que 
six pouces de longueur, tandis que,chez les gens 
de qualité , il n’avaitjamais moins de deux pieds; 
on appelait cettechaussure des souliers à la pou: 
laine. À. ce bec était fixé une chaïne d’or que 
l’on attachait au genou ; cette chaussure, si ridi- 
cule, avait été introduite à la cour par Geoffroi 
Plantagenet, comte d'Anjou, à l'effet de cacher 
une excroissance de chair assez considérable qu’il 
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avait au bout du pied. Cette mode existait eri- 
core du temps de Rabelais ; elle donnanaissance . 
au proverbe, étre sur un grand pied à la cour. 

Es ‘ : FF Lu he : 


_PIGEON. Il y enaquatre-vingt-trois espèces , 4 
dont douze sont domestiques. Les Grees l’avaientw 
nommé plongeur , parce qu’il boit en plongeant 
son bec sans relever ensuite la tête comme les au-. 
tres oiseaux. Ses mœurs sont exemplaires , Padul- 
tère n’étant point en usage chez ces animaux." 
Brutus leur ayant reconnu les qualités nécessai-" 
res à un méssager discret , s’en servait pour por-. 
ter des lettres. Axius, chevalier romain , en éle- 
vait , à cet effet, qu'il vendait 360 franes la paire." 

Il existe aujourd’hui des personnes qui tent 
deces pigeons voyageurs. Mis en liberté à des dis- 
tances considérables , Pextraordinaire rapidité de 
leur vol paraïîtrait incroyable; si de nombreuses 
expériences n’en constataient la vérité. | 

Plusieurs amateurs de Verviers, en Belgique ,' 
entre autres M. Grofils-Gérard, en firent por- 
ter à Paris, à Londres, à Lyon, à Bordeaux , à 
Bayonne , à Turin , etc. Partis desdites villes en 
présence des autorités , portazt à leur cou le sceau 
de la mairie de la ville d’où ilsvenaient, ils fran- 
chirent la distance de Paris à Verviers ( 107 
lieues) en trois heures ; de Londres, en quatre 
heures ; la nuit les ayant surpris pour venir des 
autres distances ; le trajet fut sol plus long. 
Cette célérité fut, dans le commencementde l’é- 
tablissement de la loterie, habilement exploitée 
par des gens qui mettaient à Lyon les numéros 
sortis du tirage de Paris , quelques heures après. 
Cette supercherie ayant été découverte , les mi- 
ses furent fermées dans toutes les villes à 
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lheure où le tirage avait lieu dans l’une d’elles. 
En 1789, il y avait en France, à l’époque de 
la révolution , 42,000 colombiers. La société d’a- 
griculture en avait évalué le produit à quatre 
Millions deux cent mille livres pesant de viande 
par an. Les pigeons appartenaient aux seigneurs, 
qui les nourrissaient aux dépens de leurs vas- 
saux, à qui il était défendu d’en tuer ,sous peine 
d’être punis sévèrement. Au rapport de Taver- 
nier , Ë même défense existait en Perse pour les 
chrétiens ; la chasse aux pigeons n’était permise 
qu'aux musulmans, qui sont pässionnés pour cet 
exercice : ils élèvent un grand nombre de ces ani- 
maux, qu'ils laissent envoler pour avoir le plaisir 
de les à A 
.… Plusieurs auteurs disent que la chair de pigeon 
provoque la gaîté. Celle de pigeonneau est la plus 
délicate. | 


 PIMENT. C'est une plante aromatique d’une 
odeur forte , mais agréable. Elle croît en Guinée, 
dans Le Brésil, et dans nos provinces méridionales. 
On lui a donné le nom de poivre d'Inde ou de 
Guinée ; on le nomme aussi poivre-long, à cause 
de la forme de ses gousses ; elles ont une saveur 
âcre et brülante dans leur maturité. 

Le pimentexcite l’appétit, etconvientaux per- 
sonnes vigoureuses et livrées à des exercices vio- 
Jens : dans les grandes chaleurs, dans les cli- 
anats brûlans , il peut relever le ton des estomacs 


affaiblis. 


| PINSON. C'est, après le rossignol, un de 
nos très-bons chanteurs. Les habitans du nord 
de la France en élèvent un grand nombre à cet 
effet , surtout dans le département de la Lys. Ar- 






» 
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1 Ne " te ar £ bte V4 K 
mantières est le lieu où des concours de chant 


ont lieu dans les mois d'avril, de mai et de juin. 
Les pinsons sont apportés dans leurs cages’ qui 
sont toutes placées sur une ligne ; a peu de dis- 
tance les unes des autres ; des marqueurs sont 
>réseps afin de constater celui qui chantera lé plus 
np et le plus juste; pendant ce temps, 


les paris sont ouverts. Ces oiseaux , dont avant la 
lutte, on ne donnerait pas cinquante centimes , 
sont quelquefois vendus jusqu'a cent francs Il faut, 
pour cela,qu’ilschantent plusieurs centaines de fois 


par heure; ilestbon d'observer que tous ces chan- 


teurs sont aveugles. Sept ou huit jours après qu'ils 
sont pris, on leur brüle les bord 

qui, en se cicatrisant, n’en forment plus qu’une 
seule et prive l’oiseau de la vue ; ce n’est qu’au 
bout de quatre à cinq ans qu'il prend le nom 
d'oiseau poseur, c’est-à-dire, Met est capable 
d'entrer en lutte au prochain concours, qui sont, 
pour ce pays, des jours de fêtes long-temps an- 
noncés d'avance par des circulaires répandues 
dans les environs, et un jour de triomphe pour 
celui dont le pinson a été vainqueur. Mais aussi , 
malheur aux vaincus ; il n’est pas rare de voir le 
maitre étrangler l’oiseau qu’une extinction de voix 
prive de la victoire. Combien de nos chanteurs 
d’opéra seraient à plaindre s’ils étaient soumis à 


une pareille épreuve avec une semblable perspec- 


tive. Ces joûtes de chant ont aussi lieu en Belgi- 
que; Verviers est renommé pour posséder de très- 
bons gosiers. ph 


PINTADE. Elle est: originaire de l'Afrique, 
d’où cette espèce de poule fut Hp en Eu- 
rope. Un peu plushauteet un peu plus grosse que 


Re 
te 
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les poules ordinaires,son plumage est noir ou gris 
et marqueté de petits points blancs ; ellea comme 
une petite bosse sur le dos , etune plume en for- 
me d’aigrette sur la tête. On fait couver ses œufs 
à des poules communes, et, dès qu’ils sont éclos, 
on les tient chaudement, et on les nourrit de 
jaunesd’œufs durs , de millet , de navette broyée 
mêlée avec un peu d’eau. Sa chair fournit un ali. 

ment très-délicat et très-recherché. 


PIQUE-NIQUE. Les Grecs les appelaient con- 
tributions céniques , parce que chacun apportait 
son plat, les ie appelèrent syrmbola. On 
croit que les agapes des premiers chrétiens en 
furent une imitation. 


.  PISTACHE , en latin pistacia , sont des fruits 
assez ressemblans , en grosseur et en figure , aux 
amandes vertes, elles sont originaires des con- 
trées orientales de la Perse et de la Turquie ; 
Pline RAPponiE que Vitellius fut le premier quien 
apporta de Syrie en Italie; comme Flaccus Pom- 
péius , chevalier romain , fut aussi le premier qui 
en porta en Espagne. Les pistaches sont recom- 
mandées comme pectorales,propres à fortifier l’es- 
tomac et à exciter l'appétit. 


PLATS DE NOCE (les). Autrefois les curés 
exigeaient des nouveaux mariés leur part du re- 
pas de noce , en argent ou en nature; Ce droit 
était appelé les plats de noce. Ils tiraient aussi 
quelques profits de la bénédiction du lit nuptial ; 
les nouveaux mariés ne s’y mettaient point qu'il 
n’eût été béni et sanctifié par le curé. 


POELES. Les foyers fixes dits Varorarra(Woyez 
‘Caeminée), donnèrent bientôt l’idée des Hyro- 
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causTEs (ou poëles) , également à longs tuyaux. 
Cette invention date à peu près des premiers 
temps de la république romaine. On en peut ju- 
ger par une lettre de Cicéron, qui dit : « Je viens 
de faire placer mon hypocauste dans un autre 
coin de ma salle de bain , parce que les tuyaux 
qui servent à donner de la chaleur étaient sous 
ma chambre , et que cela l’échauffe trop en été.» 

Sous le règne de Louis XIV, les poëles étaient 
à peine connus en France. L’on ne savait point en 
apprécier toute lutilité, malgré l'usage général 
que les Allemands en faisaient alors. 

POIRES. Elles furent apportées en Italie par 
Pyrrhus.Leur nom est aussi attribué à leur forme 
pyramidalc. Celles de bon-chrétien furent ainsi 
nommées parce qu’elles furent apportées de la Ca- 
labre en France par saint Francois-de-Paule, ins- 
tituteur des Minimes, que Louis XI avait fait venir 
du fond de la Calabre, dans l’espérance. de re- 
couvrer sa santé par l’intercession de ce saint. 
Comme on l’appelait à la cour le bon chrétien, 
on donna ce nom aux poires dont notre sol lui 
fut redevable.Le poirier sauvage estoriginaire de 
France. 

Mangez de la poire en compote, 
C’est un excellent antidote. 
Mais poire crue est un poison. 
Vous pouvez là dessus régler votre conduite : 
Grue elle charge trop l’estomac , étant cuite 
Elle y porte la guérison, 
Quand on a mangé de la poire, 
Que le premier soin soit de boire. 
(E. de S.) 


POIREAU. Originaire d’Arcadie, il s’est 
parfaitement acclimaté dans toutes, les contrées 
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où 1l à été transporté ; en usage parmi les autres 
alimens , il n’est jamais employé seul. Difficile à 
digérer, et même venteux , il demande à être 
bien cuit , afin d’atténuer par la coction ce qui 
peut en être nuisible. Il est le légume obligé de 
de tous les pot-au-feu. 

Poireaux mangés en quantité 

. Rendent une femme fertile. ; 

Sans eux, telle eut été stérile, 

Qui leur doit sa fécondité. 
D'un saignement de nez le remède est facile ; 


Par le jus de poireau il peut être arrêté. 
(E.-de S.) 


POIS. Les pois sont connus depuis bien des 
siècles, mais on ne les mangeait pas dans leur 
primeur ; car si cela eut été, les Romains n’eus- 
sent pas manqué de faire usage d’un mets aussi 
délicat ; au contraire, il paraît que c’était les che- 
vaux que l’on en régalait. 

Le règne de Louis XIV semble être l’époque 
où les petits pois furent connus en France. Les 
auteurs du temps tonnent de toute leur force 
contre ce luxe qui faisait dépenser cinquante 
écus pour acheter un litron de pois verts. Ma- 
dame de Maintenon écrivait en 1606 : 

« Le chapitre des pois dure toujours : l’impa- 
« tience d’en manger , le plaisir d’en avoir man- 
« gé, et la joie d’en manger encore, sont les 
« trois points que nos princes traitent depuis 
« quatie jours. 

« Il y a des dames qui , après avoir soupé avec 
« le roi, et bien soupé, trouvent des pois chez 
« elles pour marger avant de se coucher; au 
« risque d’une indigestion : c’est une mode , une 
« fureur, et l’une suit l’autre. » 


Fr 
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Ce légume est aujourd’hui d’un usage général ; 
au::siele dernier l’on en comptait trente es- 
pèces, parmi lesquels Le pois de Marly, d'Angle- 
terre et de Hollande, était distingué ; le pois 
michaux, qui tient son nom d’un nemmé Mi- 
chaux qui, le premier, a cultivé cette espèce , 
est très-recherché. 


Faut-il louer les pois ou faut-il qu’on les blâme ? 
Ge légume en sa peau n’est pas sain, äl enflamme , 
Otez-la-lui: sans nul danger 
Ce légume peut se nranger. 


(E. de S.) 


POISSON. Les anciens conservaient six mois 

le poisson frais , en le mettant dans la neige , au 
fond d’une glacière. Les Egyptiens ne mangeaient 
aucun des poissons qui n’ont point d’écailles. 
. Les Athéniens avaient pour poissons : la mu- 
rène, la dorade, la vive, l’espadon, le pagre 
(genre de homard) , l’alose , le thon, le congre, 
le glaucus (espèce de grande huître) , le turbot, 
des maquereaux, des soles, des surmulets , des 
rougets, des sardines, des huïîtres , des oursins: 
ctautres espèces plus communes. 

Les Romains avaient fait une loi qui défendait 
aux marchands de poissons de s’asseoir jusqu'a 
ce qu'ils eussent vendu toutes leurs provisions , 
afin que cette incommodité d’être debout les ren- 
dit plus soumis et plus empressés de vendre à 
un prix raisonnable. 

Montesquieu attribue la grande population de 
la Chine à l’usage fréquent du poisson ; ilsemble 
que la nature ait indiqué cette propriété en met- 
tant dans chaque poisson une si grande quantité 
de germe reproducteur. Plusieurs sayans natura 
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listes se sont amusés à compter les œufs de cer- 
taines espèces : Petit, Bloch , Leuwenhæk , ont 

ublié des calculs fort curieux à cet égard. Je ne 
É citerai pas tous, mais l’on en pourra juger 
par la liste suivante : 

La femelle d'un saumon , pesant vingt livres, 
contenait 27,850 œufs. — La femelle d’un bro- 
chet moyen, 148,000.— La femelle d’une tanche 
de quatre livres, 297,200. — La femelle d’un ma- 
quereau , 546,681.— La femelle d’une carpe de 
neuf livres, 621,600.— La femelle d’une morue, 
9,234 4,000. 

Ce ne fut en France qu’au douzième siècle 
que des marchands réunis en compagnie entre- 
prirent d’approvisionner de marée la capitale ; 
alors s’établit la différence des harengères char- 
sées de la vente du poisson de mer, et des pois- 
sonnières qui faisaient la vente du poisson d’eau 
douce. Ce ne fut aussi qu’au douzième siècle, 
sous le règne de Louis-le-Jeune , que l’on connut 
l’art de saler le poisson. 

I se vend annuellement à Paris pour 1,500,000 
francs de poisson d’eau douce, et 6,000,000 de 
marée. 

La proximité de la mer fait de Paris l’entrepôt 
des portsde l'Océan. Diverses espèces de poissons 
frais fournissent abondamment aux besoins quo- 
tidiens. Cependant il en est un plus grand nom- 
bre qui, jusqu’à ce jour, n’avait pu HS pa le 
transport quelqu’accéléré qu'il fut. Les délicieux 
poissons de la Méditerranée semblaient ne de- 
voir jamais paraître sur les tables de la capitale, 
malgré que Louis XV, inL une ordonnance 
royale, eut accordé, à titre d'encouragement, une 
prime de 9,000 francs à celui qui pourrait faire 


. 
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arriver à Paris une dorade fraîche; nul ne gagna 
cette récompense, au grand désespoir des Lu-| 
CHE du siècle passé. | 
La chimie avait déjà fait nombre de dévhtan 
tes pour la conservation des substances alimen- 
taires, sans que celle-ci fût du nombre. Le célè-# 
bre M. Appert commenca par mettre les végé* 
taux en bouteilles ; la viande et lle poisson vin-| 
rent aussi dans ses caves tenir compagnie au 
Champagne, et l’art culinaire ne connut plus les 
saisons. Ces essais encouragèrent à rechercher 
quelques moyens analogues pour obtenir de plus: 
grands résultats; récemmentla compagnie Rondy: 
à obtenu un brevet d’ invention pour le transport. 
du poisson de mer frais,au moyen duquel l'Océan: 
etlaMéditerrancetoutnisent dos 08 de leurs. 
produits encore palpitans. Partis dans les plus 
fortes chaleurs des-ports de Dunkerque , Mar-! 
seille et du lac de Genève, le poisson fut recon- 
nu Ôtre, à son arrivée, dins un état de fraicheur 
parfait. TL serait à désir er que. le gouvernement ; 
a l'exemple de Louis XV, encourageñt airs éta- 
blissemens si éminemment utile. 


| 
4 
\ 
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A l’égard des poissons telle est notre doctrine : 
Des poissons durs ou mous, les choix sont différens ; 
Des mous, préférez les plus grauds ; 
Des durs, les plus petits; la chair en est plus fine. 
La troite, le brochet, la carpe, le saumon, 
La tanche, le rouget, la perche, legoujon, 
La sole, la merlue, la plie et la limande, 
A vec une sauce friande, 
Font moins regretter les jours gras; 
Chacun, dans la saison, fournit d’assez bon plats. 


_(E.desS.) 
POISSON D'AVRIL. Donner un poisson d’a- 
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. vril, c’est faire faire à quelqu'un une démarche 
_ inutile pour avoir occasion de se moquer de lui. 

Cette mauvaise plaisanterie n’a lieu que le pre- 

mier jour . Les uns croient que l’on disait 
passion d'avril, en mémoire de la passion du 
Sauveur qui fut renvoyé d'Anne à Caïphe, de 
Caïphe à Pilate, de Pilate à Hérode et d’'Hérode 
à Pilate , qui arriva à peu près à cette époque, 
et que la corruption du langage en a fait poisson 
au lieu de passion. D’autres personnes lui don- 
nent l’origine suivante : Louis XILL faisait gar- 
der à vue, dans le château de Nancy, un prince 
de Lorraine, dont il n’avait pas à se louer ; le 
Rpsonnies trouva le moyen de tromper ses gar- 

es etse sauva le premier jour d'avril en traver- 
sant la Meuse à la nage ; ce qui fit dire aux Lor- 
rains que c'était un poisson qu’on avait donné à 
garder aux Français. Gilbert Cousin observe 
que, dans son temps, on appelait, en France, 
poisson d'avril, celui qui fait le métier infâme 
de débaucher les personnes du sexe, parce que 
le poisson dont il porte le nom parmi le Denis 3 
est excellent à manger dans ce mois la. 


POIVRE. Le poivre est originaire de Pile de 
Java. Il fut porté de la Cochinchine à Pile de 
France , en 1751, par M. Poivre , natif de Lyon, 
auquel nous SAR aussi plusieurs autres épices. 
Avant cétte conquête, la France achetait fort cher 
cetle denrée aux Indes. Sa valeur lui avait fait 
attribuer plus de vertus que si elle eût été com- 
mune. C'était à qui en mettrait dans tous les ali- 
mens. Nous allons rapporter à l'appui ce qu’en 
dit M. Legrand d’Aussy dans l'Histoire de la vie 
privée des Français : 
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«De toutes les épiccries, le poivreest celle qui, 
de tout temps, a été la plus répandue dans le 
commerce,parce que c’est celle qui, de tout tems, 
a été la plus employée dans nos cuisines. Il y en 
a eu un où toutes portèrent le nom commun de 
poivre, et où les épiciers n'étaient connus que 
sous celui de Poivriers. A 

Au reste, ectte grande consommation ne fai- 
sait qu'augmenter encore som prix; et ce haut 
prix est attesté par l’ancien proverbe : cher 
comme poivre , qui est parvenu jusqu’à nous: On 
ne sera point surpris, après cela, quand je diraï 
qué c’était un présent d'importance, et l’un des 
tributs que les seigneurs ecclésiastiques où sécu: 
hers exigeaïent quelquefois de leurs vassaux ou 
de leurs serfs. Geoffroi, prieur du Vigeoïs, vou- 
ant exalter la magnificence de Guillaume, comte 
de Limoges , raconte qu’il avait chez lui des tas 
énormes de poivre amoncelés sans prix, comme 
si c’eut été du gland pour les porcs. L’échanson 
étant venu un jour en demander pour les sauces 
du comte , l'officier qui gardaïit ce magasin si pré- 
cieux, prit une pelle, dit l'historien, et il ex don- 
na une pellelée entière. 

Quand Clotaire IT fonda le monastère de Cor- 
bie , parmi les différentes denrées qu'il assujet- 
tit ses domaines à payer annuellement aux reli- 
gieux , il y avait trente livres de poivre. Roger, 


vicomte de Béziers,ayant été assassiné dans une 


sédition par les bourgeois de cette ville, en 1107, 


une des punitions que son fils imposa aux bour- 


geois , lorsqu'il Les eut soumis par les armes, fut 
un tribut de trois livres de poivre à prendre an- 


nuellement sur chaque famille. Enfin, à Aix , les 


juifs étaient obligés d’en payer de même deux li- 
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res par an à l'archevêque. C’étaient ; disent les 
Annales de l'église d'Aix, Bertrand et Rostang 
de Noves, archevêques de cette ville, lun en 
1143, Pautre en 1283, qui avaient imposé aux 
juifs cette servitude. | | 

De tout temps il ÿ a eu des gourmands raflinés 

qui, non contents de se connaître en ragoûts, se 
piquaient encore d'en faire, ‘et souvent le fai- 
saient eux-mêmes à table , pendant le repas. Au 
X VIE siècle , il y avait de ces docteurs en sou- 
pers, pour me servir de expression de Régnard, 
qui poussaiçnt ke zèle de leur talent jusqu’à por- 
ter toujours sur eux les épices d’assaisonnemens _ 
nécessaires.»M.Poivre ayant enrichi nos colonies 
du poivrier, la valeur en diminua chaque 
jour ; les autres épiceries également naturalisées 

devinrent communes ; les ragoûts sessèrent d’è- 

 trecomposés par les gourmands de bon ton et tes 

bonbonmières épicées laissèrent le champ libre 

aux tabatières. 

Au poivre noir, soit entier, soit en prudré, 

[e Donnez les flegmes à dissoudre; 

Il aide à la digestion. 

Pour l'estomac le poivre blanc est bon : 

Il adoucit une toux violente, 

| Apaise les douleurs, et d’une fièvre ardente 

Détourne le cruel frisson. 

: (E. de S.) 

POLIPHAGE (c'est-à-dire : mangeur insatia- 

| ble). Albinus engloutit , dans une matinée , cent 

| bec-figues , cinq cents pêches, dix melons , vingt 

| livres de muscat et quatre douzaines d’huitres. 

| Maximin mangeait quarante livres de viande par 

| jour , et buvait huit bouteilles de vin. Le comé- 

| dien Phagon mangea, dans un jour, devant Fem- 
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pereur Aurélien, cent pains ronds , un sanglier, 
un cochon de lait, et but vingt-quatre mesures 
de vin: :5th4 ». 4 HER EAL CURE 

Théodoret parlé d’une femme de Syrie, qui 
mangeait tous les jours trente poules et ne pou- 
vait se rassasier. Guyon rapporte que Maximi- 
lien , présidant la diette d’Augsbourg en 1510, 
vit un homme si vorace, :qu’il mangeait en un 
repas un veau et un mputon crus , encore disait- 
il qu’il mourait de faim. CL | 

Le maréchal de Villars avait un Suisse qui 
mangeait énormémeut. Le maréchal , un jour , le 
fit venir: « Combien mangerais-tu doyen 
lui dit-il. » — « Ah! monseigneur , pour moi fal- 
loir pas beaucoup, cinq à six, tout-au-plus. » — 
« Et combien de gigots? » — « De gigots! pas 
beaucoup, sept à huit. » — « Et de poulardes? » 
— « Oh ! pour les poulardes , pas beaucoup , une 
douzaine. » — « Et de pigeons? » — «Oh! pour 
ce qui est des pigeons, monseigneur, pas beau- 
coup , quarante, peut-être cinquante , selon Pap- 
pétit.» — « Et des alloucttes? » — « Des allouet- 
tes ! monseigneur , toujours... toujours! 

Ily a peu d'années que parut en Saxe un homme 
que l’on a surnommé l’ogre de Wirtemberg , et 
qui était insatiable ; il faisait profession de man- 
ger pour de l'argent ; il dévora dans un jour un 
cochon et un mouton entier. 


POGMMES. À Rome, chaque espèce portait le 
nom de celui qui les avait fait connaître: ainsi, 
les manliennes de Manlius, les claudiennes de 
Claudius , les appiennes d’Appius, les cestien- 
nes de Cestius ; les mariennes de Marius. 

Rouen estrenommé pour ses gelées de pommes. 
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Après la pomme, allez en quelque lieu secret 
. Où vous puissiez en paix laisser votre paquet. 
| (E. de S.) 


POMMES-DE-TERRE. Cet excellent légume, 
qui met les peuples à l'abri de la famine , fut 
Sd de la Virginie (Amérique septentrio- 
nale) en Angleterre, par l’amiral sir Rawleigh, 
lorsqu'il fit la découverte de ce pays en 1584.En 
France , elles furent long-temps nommées par- 
mentières , du nom du célèbre Parmentier qui, 
en 1786, en propagea la culture. Trois livres de 
pommes-de-terre équivalent, en matière nutri- 
tive , à uue livre de pain. En 17053, les pommes- 
de-terre furent tellement considérées indispen- 
sables, qu’un arrêté de la Commune en date 
du 21 ventose , ordonne de faire le recensement 
des jardins de luxe , afin de les consacrer à la cul- 
ture de ce légume ; en conséquence, la grande 
allée du jardin des Tuileries et les carrés de 
fleurs furent cultivés en pomme-de-terre. 

En 1816, après deux invasions successives , la 
France ressentit une disette qui fit augmenter le 
pain jusqu’à 15 sous la livre dans certains dépar- 
temens ; ce fut alors que les pomimes-de-terre 
furent regardées comme bien précieuses , que la 
culture en devint générale et rendit toute di- 
sette désormais impossible. 

Ce précieux légume recut, à cette occasion, le 
surnom d’oranges royales, en mémoire de la res- 
tauration qui en avait fait apprécier l'utilité. La 
fécule de pomme-de-terre est employée par les 
fabricants LR chocolat sous le titre de sucreroyal, 
et entre dans la confection des chocolats com- 
muns ; cette fécule est employée à une infinité 
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d’autres usages domestiques: Les fleurs dé pomn- 
mes-de-térre ont été récemment reconnues ‘ 
pres à teindre én jaune. Un membre du collége 
de médecine. de Stockholm a découvert que, les 
feuilles de la pomme-de-terre , séchées à un point. 
convenable , donnent un tabac supérieur , pour. 
le parfum , au tabac ordinaire. Si ce fait 
se confirme , quelle plante est capable d’é- 
tre comparée à la pomme-de-terre ; et quelle: 
louange dans la bouche de cette femme qui s’op- 
posait, de toute la force de ses poumons, à ce. 
que l’illustre l’armentier fut élu à une fonction 
municipale en disant : « {l ne nous ferait manger 
que des pommes-de-terre!..... » Et 

PORCELAINE. L'art de faire de la porce- 
laine paraît établi en Chine depuis fort long- 
temps ; il est certain qu’il n’a pas été ignoré des 
2gyptiens, et qu'on travaillait em Egypte la por- 
celaine par les mêmes procédés que nous em- 
ployons aujourd’hui. Cet art aura passé de ce 
pays en pays en Asie, d’où les Portugais Pim- 
ae en Europe, en 1517. La première fa- 


rique fut établie en Saxe. Celle de Sèvres, près 


Paris, est très-renommée par des chefs-d’œuvre 
en ce genre. C’est le département de la Haute: 
Vienne qui fournit le caholin:, ou terre à porce-. 
laine qui alimente et la manufacture: de Sèvres 
et les nombreuses fabriques du royaume. 


PORTE. Les portes des Grecs s’ouvraient en. 
déhors , et celle des Romains en dedans. On re- 
garda chez ces derniers comme une marque 
d'honneur , la permission accordée à Marcus Va. 
lérius Publicola, d’ouvrir sa porte en dehors à 
l'usage des Grecs. Quelquefois, la porte n’avait 
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qu'un battant ; quelquefois elle en avait deux ou 
plusieurs. On appelait fores les portes que l’on 
ouvrait en dehors, valva celle qu’on ouvrait en 
dedans. Lorsqu'une porte appelée fores avait 
deux battans ; on l’appelait bifores. Les portes 
“des anciens ne roulaient pas sur des gonds, 
comme les nôtres ; mais elles se mouvaient par 
le bas dans le seuil , et par le haut dans le she 
eau, sur ce que nous nommons un pivot de 
porte, ou plutôt une crapaudine. À Rome, les 
grands tenaient toujours leurs portes fermées : les 
esclaves désignés par le nom dejanitores , avaient 
particulièrement la fonction de louvrir. Celles 
des tribuns restaient , au contraire, ouvertes, 
afin que chacun püût parler à toute heure à ces 
anagistrats du peuple. Les premiers Romains 
-placaient les figures de leurs dieux aux portes 
de leurs villes : leurs descendans y substituèrent 
celles des empereurs, et de-làa vint l’usage d'y 
mettre les armes des princes à qui les villes ap- 
parienaient. 


POTAGES. Les Gaulois, au rapport d’Athé- 
née, mangeaient bouille une partie de leurs 
viandes ; nul doute que ce fut eux qui pensèrent 
à mettre dans le bouillon des herbes potagères, 
ainsi que cela s’est pratiqué depuis ; nous voyons 
que ce mom subsistait dès le commencement de 
la monarchie, puisque Grégoire de Tours dit que 
Chilpéric lui offrit un potage fait avec de la vo- 
laille. Dans les poésies du XITve et du XIIIme 
siècle, il est mention de potages à la purée, au 
lard, aux légumes et au gruau.Nos provinces mé- 
ridionales , qui ont des amandiers et des oliviers 
faisaient des potages aux amandes et à l'huile. 


Le 
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Quand Duguesclin, défié par Guillaume de! 
Blanchourg , alla combattre cet Anglais , il avala 
auparavant trois soupes au vin , en l’honneur des: 
trois personnes de la Sainte Trinité. En 1456, 
Taillevaut, cuisinier de Charles VIT, nous ap- 
prend , dans son Traité sur cette matière, qu'il: 
existait alors des soupes à l’ognon, aux fèves , à, 
la moutarde : Platine cite les soupes aux raves,. 
au fenouil , au coïing , aux racines de persil, aux, 
amandes , au millet, aux herbes, aux pommes, 
aux verjus , à la fleur de sureau, à la citrouille 
et au chenevis; les potages dit zansarelles , les 
potages jaunes, faits avec du safran; les verts ,! 
faits avec des jus d’herbes; les blancs , faits avec 
du lait d'amande ; il y en avait même à la mou- 
tarde. Tous ces différens noms leur étaient 
donnés parce que, parmi les divers ingrédiens 
dont ces potages étaient composées , il entrait 
quelques grains de chenevis ou de moutarde. 

Mais , de tous les potages , celui qui a le plus 
de faveur etqui l’a conservée le plus long-temñnps, 
est le potage au riz: il en est fait mention dans 
nos anciens fabliers et romanciers. Par les statuts 
de la réforme de saint Claude (année 1448), ce 
mots est accordé en carême aux religieux érois 
fois la semaine. Au XVIe siècle, c'était , selon 
Champier et Beaujeu , le potage de distinction ; 
et il n'y avait point de festins, même dans la 
classe ds paysans ; où on ne le servit. Les pota- 
ges aux macaronis,aux lasagnes, aux vermicelles, 
étaient connus au X Vfmé siècle ; la panade l'était 
aussi. Le potage aux ognons farcis, les bisques ; un 
potage fait avec du jus de citron, du verjus et des 
jaunes d'œufs, sont nommés par Boileau soupe à 
l'écu d'argent, parce quele traiteur qui les avaient 
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inventés , avait un écu d'argent pour enseigne. 
il était aussi d'usage de servir plusieurs potages 
à la fois; c'était à celui qui en confectionnerait 
de plus délicats ; si bien que ce mets devint très- 
recherché et très-coûteux. Ce faste alla même si 
loin, qu’en 1304, un Concile de Compiègne vou- 
lant le réprimer, au moins chez les ecclésiasti- 
ques , défendit à ceux-ci d’avoir, dans leurs re- 
pas, plus de deux plats et plus d'un potage. 
Néanmoins, s’il leur survenait un étranger, il 
leur était permis alors d’ajouter à leur Hadre 
un entre-mets. Il y avait même un cas où ils n’é- 
taient plus astreints au réglement du Concile; 
c'était celui où ils auraient eu à recevoir chez 
eux un roi, un comte, duc ou baron ; en un mot, 
un personnage de haute qualité. IL en fut de 
cette ordonnance , comme de mille autres. L’au- 
teur du Modus et Ratio, ouvrage fait en 1542, 
déplorant le luxe de son temps , nous peint la 
table d’un archevêque garnie de cinq ou six sou- 
pes différentes, toutes variées en couleurs, toutes 
assaisonnces de sucre et parsemées de graines de 
grenades. Il était d'usage alors de semer sur la 
soupe de la graine de grenades; plus tard ce 
furent des a aromatiques séchées et réduites 
en poudre , telles que marjolaine, sauge, thym, 
basilic, sarriette, trot , beaume franc , etc. ; 
tous ces potages aromatisés ne sont plus de 
mode ; le consommé, la julienne , les potages au 
croûton,à la purée, au vermicelle, au rizetau pain 
suffisent à nos gourmets, qui ne font plus consis- 
terle luxe de la table dans le nombre des potages. 


POT-DE-VIN. Sous le règne de Charlema- 
gne , après un baptème, un mariage, on un en- 
244 
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terrement, on donnait aux prêtres de pot-de- 
vin du curé ; à la future, avant le mariage , le vin 
de noce ; à son procureur, après un procès , le 
vin de clerc; au maire de la ville, où l’on pre- 
nait domicile , le vin de bourgeoisie. Cevin se 
donnait en nature. Lorsqu'on ne donna plus de 
vin, on n’en conserva pas moins l’usage de ce 
qu’on appelle donner un pot-de-vin à la suite 
d’un marché, mais ce fut en espèces. 


POULE.Elle estorigimairedel’Inde ; répandue 
sur presque tous les points du globe, elle offre 
différentes variétés assez remarquables. En Tür 
quie, son plumage est très-riche ; en Chine, il 
y en a qui ont de la laine ; en Perse, l’on en voit 
qui n’ont point de queue; il y en a quelques 
unes de cette espèce en France; dans quelques 
contrées de l’Inde , elles ont la chair et les os 
noirs; cependant elles sont très-bonnes à man- 
ger. | 
Les Déliens ontles premiers engraissé des pou- 
les. Ce fut d’eux que vint cette fureur de dévo- 
rer des oiseaux chargés d’embonpoint et arrosés 
de leur propre lard. La loi de C: Frannius, con- 
sul, onze ans avant la troisième guerre punique, 
fait voir que cet abus est le premier. qui ait été 
interdit par les lois somptuaires : elles défen- 
daient qu’on servit aucune autre volaille qu’une 
seule poule de basse-cour. Cet utile animal est da 
providence des gens de la campagne dont la 
nourriture est peu variée. Henri IV en était tel- 
lement persuadé , que tout son désir était que, 
sous son règne, chaque Français püût mettre la 
poule au pot. Jeune , sa chair est très-bonne et 
se digère facilement. 
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+: POULE-D'EAU. Les poules-d’eau , pour être 
bonnes , doivent être choisies bien jeunes et bien 
grasses ; elles ont presque toujours un goût de 
poisson qui demande à être corrigé par les as- 
saisonnemens convenables : difficiles à digérer, 
elles conviennent aux tempéramens robustes. 


_ POULE-D'OR. IL n’est aucun oiseau en Eu- 
rope que celui-ci ne surpasse en agrément ; la 
vivacité du rouge, du jaune , dont il est diapré, 
le panache de la tête, les nuances de la queue, 
la variété dans les couleurs de ses aïles , la juste 
proportion de son corps, lui ont fait sans doute 
donner le nom de poule-d’or. Sa beauté et sa 
chair, qui égale en délicatesse celle du faisan , 
fait que l’Europe envie à la Chine sa possession. 


- PRODIGALFTE. Assuérus, roi de Perse, 
traita, pendant six mois , tous les princes et gou- 
vernans de ses États, et tint, pendant sept jours 
entiers , des tables couvertes pour tout le peuple 
de la grande ville de Suze. Jules-César mangeait 
quelquefois en un seul repas le revenu de plu- 
sieurs provinces. Esope Claudius , Le plus célèbre 
des tragédiens romaïns , et de qui Cicéron pre- 
nait des lecons de déclamation, paya 600 livres 
un seul plat composé d'oiseaux , qui tous avaient 
appris à parler et à chanter. Tout le monde con- 
naît la magnificence des banquets de Lucullus ; 
le luxe et les prodigalités d'Antoine et de Cléo- 
pâtre. Néron tenait table depuis midi jusqu’à fa 
nuit avec des dépenses monstrueuses ; il jouait 
dix mille écus d’un seul coup de dé. Vitellius 
faisait quatre repas par jour, et dans tous ceux 
qu'il prenaît chez ses amis, on ne dépensait pas 
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moins de dix mille écus. Celui que lui donna son 


frère est célèbre : on y servit deux mille poissons : 





d'élite, sept mille oiseaux engraissés , en un mot, 


tout ce que la terre et les deux mers peuvent : 


fournir de plus délicat. L’empereur Géta se fit 
servir , durant trois jours consécutifs, toutes sor- 
tes de mets par ordre alphabétique. Héliogabale 
traita douze de ses amis d’une manière incroya- 
ble : il leur fit donner à chacun des animaux en 
vie de l’espèce de ceux qui avaient été servis; il 
voulut qu’ils emportassent tous les vases de cris- 
tal, d’or ct de pierreries dans lesquels ils avaient 
bu ; et il est à remarquer qu'il en faisait donner 
de nouveaux chaque fois qu'ils demandaient à 
boire. Il leur mit sur la tête une couronne en- 
trelacée de feuillages d’or,et leur donna, à chacun, 
un char superbe et bien attelé pour s’en retour- 
ner chez eux. Jamais il ne mangeait de poisson 
quand il était près de la mer ; et quand il en était 
éloigné, ils’en faisait servir en eau marine. 

Ces excès ont été vus dans des temps plus voi- 
sins de nous. Au rapport de Pie IIT, Sindrigile, 
duc de Lithuanie, ne faisait jamais de repas où 
on ne servit trente sortes de viandes , et il res- 
tait six heures à table. Le cardinal S. Sixte traita 
la fille de Ferdinand , roi de Naples, avec des 
dépenses incroyables : on donna à laver avec de 
précieuses odeurs, à tousles changemens de ser- 
vice; et au moyen de la diversité et de la disposi- 
tion des mets, on vit représenter, sur lestables, 
les travaux d’Hercule et une partie des Métamor- 
phoses. Les mœurs anglaises sont peintes dans le 
menu d’un repas extraordinaire donné par l’évê- 


d’Exeter,lors de sa promotion à l’archevêché 


d'Yorck. On y consomma : 300 sacs de farine, 500 
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pièces de bière,r1o4de vin,unepipe de vin aromati- 
sé, 80 bœufs gras, 6 taureaux,1,000 moutons, 300 
cochons, 3,000 veaux, 3,000 oies, 2,000 chapons, 
300 cochons de lait, 100 paons, 200 grues, 200 
chevreaux, 2,000 poulets, 4,000 pigeons , 4,000 
lapins , 4,200 canards, 400 hérons , 200 faisans, 
500 perdrix , 4,000 bécasses, 400 pluviers, 1,000 
aigrettes, 600 daims et chevreuils, 1,056 pâté: 
chauds , 4,000 froids, 1,000 plats de gelées di- 
verses , 4,000 de pâtisserie, 1,100 flancs chauds 
et froids. Il y avait 1,000 domestiques , 82 cuisi- 
niers et 55 officiers de bouche. ‘ 
Dufresny, auteur, acteur et l’un des trois dis- 
sipateurs que Louis XIV se disait hors d'état 
d'enrichir , recut un jour 2,000 écus du roi. I} 
n'eut pas plutôt touché cette somme qu’il alla 
trouver un ami pour délibérer ensemble sur 
l'emploi qu'ils en feraient : après de mûres ré. 
flexions , il fut arrêté que chacun d’eux prélève- 
rait de quoi s’habiller, et que le surplus serait 
employé à faire un repas dont il serait parlé: Els 
allèrent chez un fameux traiteur, à qui ils or- 
donnèrent de tenir prèt pour le lendemain ma- 
tin, une très-grande quantité d'œufs frais , cin- 
quante épaules de veau et une centaine de car- 
pes : des œufs frais, ils firent faire un potage au 
petit lait ; ils ne prirent de toutes les épaules de 
veau que le morceau délicat que l’on appelle la 
noix , et des carpes, que les langues dont on 
leur fit un ragoût au de de perdrix et d’écre- 
visses ;ils distribuèrent aux pauvres le surplus. 


PRUNES. Les prunes furent apportées de Sy- 
rie et de Damas, par les Croisés. Celles de Reine- 
Claude doivent {eur nom à la première femme de 
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François fer, fille de Louis XIE On lit que cette 
bonne reine Claude «fit greffer de'cet arbre dans 
son jardin pour en baïller à tous,.» Celles de Mi- 
rabelle ont été apportées en: Provence , puis en 
Lorraine, par le roi René ; quant à celles de 
Monsieur, on les nommaïit ainsi parce que Mon- 
sieur, frère de Louis XEV, les aimait beaucoup: 
Si chaque souverain eût introduit un bon fruit 
dans sa patrie , l’immortalité lui eût été acquise 
à bon droit. VE 
Fraîche ou sèche, Ja prane offre un double profit, 
Car elle lâche ét rafraîchit. (E.de 8.) 

PRUNEAUX. Les pruneaux sont des prunes 
séchées au four, et quelquefois au soleil ; les meil- 
leurs espèces, propre à cela, sont les prunes de 
brignoles , les couetches , et celles de damas. Les 
pruneaux de Fours sont les plus estimés , ils sont 
ordonnés à presque tous les convalescents. 


PUNCH. À Peau-de-vie , au rhum ,au kirch, 
au vin, n’est autre.chose qu’une de ces liqueurs 
dans laquelle on met du sucre et des tranches de 
citron , de la muscade ou de la canelle : on met 
ensuite le feu aux liqueurs qui, par-là, devien- 
nent un composé excellent. Nos voisins, les An- 
glais , ont un goût particulier pour les punchs ; 
on peut en juger par celui que donna sir Edward 
Russel, commandant en chef des forces britanni- 
ques, le 25 octobre 1694; ce bol de punch, le 
plus extraordinaire dont on ait jamais entendu 
parler, fut préparé dans le vaste bassin de mar- 
bre du jardin de sa maison : quatre barriques 
d’eau-de-vie , huit barriques d’eau clarifiée, 25 
mille limons, quatre-vingts pintes de jus de ci- 
tron , treize quintaux de sucre de Lisbonne , cinq 
livres de muscade , 300 biscuits et enfin une 
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pipe de vin de Malaga furent versés dans le bas- 
sin ; un dais avait été élevé au-dessus afin de le 
oarantir de ia pluie, et on avait construit, en 
bois de rose , un batelet dans lequel un mousse, 
élégamment habillé , appartenant à la flotte, 
voguait sur le punch même, et en servait 
à la compagnie, composée de plus de six mille 
personnes. 

Le punch se boit ordinairement chaud; cette 
liqueur est très-fortifiante et très-agréable : el'e 
convient beaucoup après les grandes fatigues, 
pour rappeler la transpiration qui pourraït avoir 
été supprimée par humidité , le froid et la pluie. 
On peut em boire plusieurs verres sans crainte 
qu’elle fasse mal. 


qu Q 


QUAS. Le quas est une liqueur d’un usage 
très-répandu en Russie, et particulièrement utile 
aux flottes et aux armées de cet empire; elle 
tient le milieu entrela petite bière, small-beer et 
Île wonder anglais. 11 est, moins agréable. On 
obtient le quas, ajoute M. le docteur G., en fai- 
sant dissoudre dans l’eau des galettes qu’on a 
formées avec partie égale de drèche et de farine 
de riz ou de seigle ; avec une partie de galette et 
six d’eau, on obtient dans les vingt-quatre 
heures un breuvage léger , piquant, acidulé, 
qui est en même-temps nourrissant et un excellent 
anti-scorbutique. 


QUATRE-EAUX anTs - PLEURÉTIQUES. Ces 
quatre-eaux sont celles de chardon-béni, de 
coquelicot, de pissenlit et de scobieuse. À défaut 
des trois dernières, on peut les remplacer par 
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celles de bourrache, de buglose et de grateron » 
Quarre-Eaux conpiares. Les quatre eaux pari 

diales sont celles de buglose, de chicorée, d'en- 

dive.et de scabieuse, sat AE ORNE 


QUATRE-FLEURS CARMINATIVES OU pro-. 
pres pour chasser les vents. Ce sont celles 
d’anet, de camomille, de matricaire et de mé- 
lilot. 


QUATRE SEMENCES. L'on compte quatre 
grandes semences froides, qui sont : les graines 
de melon, de citrouille, de concombre et de:cour- 
ge, et quatre grandes semences chaudes, qui 
sont : le fenouil, le curnin, le carvi et anis, 

Quatre petites semences froides ; celles de chi- 
corée, de laitue, d’endive et de pourpier ; quatre 
petitessemences chaudes ; celles d’ache, d'ammi, 
de daucus et de persil. 


1 


| 
\ 


R 


RADIS , ou Perite-RAvE , originaire de la 
Chine. Les raves offrent cinq variétés différen- 
tes ; les radis en offient plus de dix. Le radis a, 
à peu près, la forme du navet; mais il n’a pas 
son goût sucré ; il est au contraire panie et ex- 
cite Pappétit; on le mange cru et en hors-d’œu- 
vre. Il y a des radis blancs , des roses et des rou- 
ges : les radis roses sont les plus délicats. Ceux 
que l’on fait venir sur couche sont plus tendres 
et moins piquants que ceux qui viennent en 
pleine terre. Nous lisons dans les Capitulaires 
de Charlemagne, que le radis faisait partie des 
plantes potagères quele monarque recommandait 
aux régisseurs de ses terres de cultiver. 
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Les radis sont apéritifs, atténuans et anti-scor- 
butiques ; ils provoquent les urines et sont bien- 
faisans dans la pierre et dans la gravelle. Le suc 
exprimé de sa racine et de ses semences , pris 
le matin avec du miel, est très-bienfaisant , sur- 
tout si on le boit après un verre de petit-lait ; il 
soulage beaucoup dans les toux invétérées et pi- 
tuiteuses. Enfin l’usage journalier du radis peut 
guérir des hydropisies commencantes. 


RAIFORT, ou Gros Ranis Noir. On en 
compte deux espèces, le cultivé ct le sauvage. 
La racine du cultivé est grosse, charnue, d’un 
brun noir en dehors et très-blanche en dedans ; 
elle est d'un goût âcre et mordicant. Pour qu’il 
soit meilleur, on le coupe par rouelles, une ou 
deux heures avant de le servir ; on couvre eha- 
que rouelle de sel égrugé, puis on les remet les 
unes sur les autres ; cela leur fait jeter une eau 
âcre et les rend plus douces à manger. 

Le raifort a les mêmes inconvéniens que la 
vraie rave, il est également venteux et cause des 
rapports, même des maux de tête quand on en 
mange irop. 


RAIFORT SAUVAGE, ou Mouraroezse. Il 
croit naturellement aux licux aquatiques. Les 
gens de la campagne mangent sa racine comme 
celle duraifortcultivé. On en met dans les ragoûts 
auxquels on veut donner un haut goût. 

Lorsque sa racine est séchée , on la râpe et on 
en fait une espèce de moutarde, que l’on nomme 
moutarde des capucins , où plus communément, 
moutarde des Allemands. Pour multiplier cette 
plante , on la coupe par quartier comme la pom- 
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me-de-terre. Le raifort sauvage est apémtif et. 
anti-scorbutique. F F PRES 


P : 
RAISEN. Fruit à grappe de la vigne, origi- 
naire d'Asie et naturalisé dans la presque tota-. 
lité de la France. On en compte un grand nombre 
d'espèces et de variétés qui diffèrent de couleur, 
de saveur, et de grosseur. Ceux propres à faire 
le vin, sont : le bourguignon, le meunier, le mo- 
rillon, le saumoireau, le fromenteau, le gamet, le 
meslin et le noireau. Les raisins préférés pour la 
table sont le précoce, le corinthe, le malvoisie, w 
V'olivet, le chasselas (précoce, doré, musqué, 
violet}, le ciotat , le muscat (doré, noir, violet, 

d'Alexandrie). | 
Le raisin est, selon Galien, le premier de tous 
les fruits d'automne ; le plus nourrissant de tous 
ceux qui ne se gardent point et celui dont le suc 
est le moins malfaisant, lorsqu'il est parfaitement 
mür. Tissot rapporte que dessoldats attaqués de 
dissenteries rebelles, ayant été transportés dans 
une vigne , ils se rétablirent en peü de temps, 
par l'usage des raisins qu’ils y mangèrent en abon- 
dance. On fait principalement usage en méde- 
cine des raisins secs ; les plus gros sont ceux de 
Damas , et les plus petits, ceux de Corinthe. Is. 
sont bienfaisans dans la toux, relâchent et faci- 
litent l’expectoration du phlegme. 
Richard-Cœur-de-Lion, n'étant encore que duc 
de Guyenne, ayant assemblé les notables, fitren- 
dre cet édit mémorable : « Quiconque prendra 
une grappe de raisin dans la vigne d'autrui paiera 
cinq Sous, Où perdra une oreille.» Cet édit est de 
1175, et nous apprend qu’une oreille dé Gascon 
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valait alors cinq sous; elles ont renchéri depuis, 
On croit généralement que ce fut un grain de rai- 
sin qu'il ne put avaler qui causa la mort d’Ana- 
créon, environ 437 ans avant J.-C. Ce qu'il y au- 
rait de consolant, c’est que le chantre joyeux des 
festins serait mort à la suitc d’un repas. 

A la noix, joignez les raisins : 

Si le raisia sec à la rate est contraire, 
Aux poumons ilest salutaire. 

Contre {a toux, contre les maux de reins, 

C’est un remède très-facile. 

Outre qu’on en fait de boas vins, 

On peut encore le rendre utile : 

Pour un foie échauffé, contre une ardeur de bile, 

Enlevez-en la peau, tirez-ca les pépins. 


(E. deS.) 


RAISINE. Le raisiné est fait avec du vin 
doux bouilli et réduit à moitié, dans lequel on 
met souvent des fruits tels que les poires dites 
le bouvard , le martin-sec, le franc-réal , le bon- 
chrétien-d’hiver , la lampe , le messire-jean, et la 
poire de rousselet, s’alliant très-bien avec les 
principes du moût et développant beaucoup de 
matière sucrée par la cuisson. On fait aussi du 
raisiné au cidre et au poiré dans les pays qui ne 
récoltent point de raisin. Le raisiné le plus ré- 
pandu dans le commerce est le raisiné de Bour- 
gogne ; c’est une substance très-salutaire, et qui 
a l'avantage d'offrir des ressources à la classe la 
moins aisée du peuple, puisqu'il ne faut point ou 
peu de sucre pour le préparer. 

RAMPONNEAU. C'est le nom d’un fameux 
cabaratier de la Courtille qui avait pour enseigne 
unTambour;et qui,en 1760,avaittrouvé le moyen 
de donner son vin à un sou par pinte méilleur mar- 
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ché que ses confrères ; il n’en fallut pas davan- 
tage pour attirer la foule chez lui. « Ramponneau, ! 


dit Mercier dans son Tableau de Paris , a mérité 


de devenir célèbre aux yeux du peuple, et le peu-w 


ple n’est jamais ingrat. 1l abreuvait la populace 
altérée de tous les faubourgs , à trois sous et demi 
la pinte ; modération étonnante dans un cabare- 
ter, et qu’on n’avait pas encore vue jusqu'alors. 


Une affluence extraordinaire rendit son Cabaret” 
trop éiroit ; et l'emplacement, s’élargit bientôt 
avec sa fortune. Je ne parlerai point ici desprin-" 
ces qui le visitèrent..... Il enrichit la langue d’un 
inot nouveau, et comme c’est le peuple qui faits 


la langue, ce mot restera. On dit ramponner, 


pour dire boire à la guinguette hors la ville, ct" 


un peu plus qu'il ne faut.» 


RAT. À Arrakan, près du Gange, les natu- 
rels mangent des rats , des souriset des serpens. 
Les rats,sousle nom de *amster ,;sont un mets re- 
cherché dansle Brandebourg. En France on man- 
ge les rats d’eau. Les chats, les rats et les souris, 


furent souvent une précieuse ressource pour les . 
habitans des villes en poie à la famine. Buffon: 
rapporte que pour peu que la faim les presse, ilsse à 


mangententre eux, en commencant par la cervelle. 
On dit qu'il suffit, pour les détruire, de prendre 
un rat vivant, de lui coudre le derrière et de 
le lâcher ; la rage qu’il éprouve le porte à dé- 
vorer tous les rats qu’il rencontre. L'on attribue 
à la cendre durat, mêlée dans la boisson, la pro- 
priété d’arrèter l’incontinence d'urine, maladie 
assez commune chez les enfans, 


RAVE. La rave proprement dite , que quel- 
ques auteurs nomment rave mâle, est ordinaire- 
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ment ronde , très-grosse , et s'étendant beaucoup 
en large. La rave femelle est oblongue, et plus 
délicate que la première. L’une et l’autre crois- 
sent dneliit à une grosseur prodigicuse. 
Pline et Tragus disent avoir vu des raves mâles 
qui pesaient jusqu’à quarante livres chacune; et 
Amatus rapporte qu’il en a vu qui pesaient plus 
de cinquante et soixante livres. I] paraît pro- 
bable que le navet offert en présent au ezar mos- 
covite était bien proche parent de ces corpulen- 
tes raves , qui au reste ont à peu près les mêmes 
vertus. (J’oyez NAVET.) 


RAYE. Ce poisson ayant besoin d’être morti- 
fié pour être Hlhs tendre , le transport du port de 
mer à Paris ajoute à sa qualité. Son nom , en la- 
tin, raya, radio |rayon) , vient de ce qu’elle a sur 
le dos des figures d'étoile, ou l’intérieur de sa 
chair divisée en raies, peut bien tout naturel- 
lement le lui avoir donné. Une des espèces 
les plus estimées est la raye bouclée. Elle est 
d’une couleur noirâtre, plus petite queles autres, 
plus tendre et d’un uleus goût. La raye nour- 
rit beaucoup , maïs elle est naturellement un peu 
dure et difficile à digérer. C’est pourquoi il con- 
vient de la laisser mortifier quelque temps avant 
de la manger. 


REGLISSE , en latin G/ycyrrhiza.Sous lenom 
de réglisse on distingue trois espèces de plantes, 
savoir : la réglisse étrangère , la réglisse vulgaire, 
ct la réglisse sauvage. La racine de réglisse qui 
venait autrefois de la Calabre, de l'Italie, de 
l'Espagne , de l’Allemagne, est aujourd’hui cul- 
tivée en France, particulièrement dans le midi. 


29 
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La racine de réglisse est jaune en dedans et d’un! 
brun roussâtre en dehors , de la grosseur du petit 
doigt. Elle a une saveur douce et sucrée ;, on en 
fait usage dans les toux sèches. Elle adoucit les: 
douleurs de poitrine. On la prescrit dans pres-: 
que toutes les tisanes pour leur donner un goût. 
plus agréable. | | #5 

La réglisse sauvage vient sans culture , on la! 
dit très-apéritive. Le suc de réglisse noir est ex- 
trait de la plante , celui qui a le plus de renom-. 
mée vient, dit-on, de l'Italie et de l'Espagne ; la 
chaleur de leur climat permet, au bout de trois 
ans , de livrer cette racine aucommerce. 


honte ndiètsctié sil 


: 

RENARD (vulpes ). Tous les auteurs français 
qui ont parlé du renard, jusqu’au commence- 
ment du XIII siècle , ne nommaient cet animal 
que goupil, voulpil, du mot latin vulpes. Avant 
ce temps , le mot de renard ne se trouve dans 
aucun de nos manuscrits ; et lon prétend qu'il 
nous est venu d’un nommé Raïnard , ou Régi- 
nald, comte de Sens, politique rusé et grand 
hypocrite ; comme on lui supposait le carac- 
tère du renard, deux poètes du temps donnèrent 
son nom à cet Ra à et ce nom a été subs- 
Utué depuis, dans notre langue, à celui de voul- 
pil. (Saint-Foix; tome IV, p. 408.) 

Cet animal sauvage est particulièrement tué 
pose sa fourrure, qui, en hiver, est de toute 

eauté. Cependant en ayant la précaution de 
Pexposer à la gelée , sa chair devient mangea- 
ble. On la recommande aux personnes atteintes 
de Pt Sa graisse est émolliente, résolutive 
et fortifiante. | 


RENNE, Si l’Arabe a le navire du désert (le 
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chameau), l’Européen le cheval et le bœuf, les 
Lapons qui habitent des régions glacées qu 
semblent disgraciées de la nature , ont pour sub- 
venir à leurs besoins le renne. 1l remplace à lui 
seul tout le profit que nous tirons du cheval , du 
bœuf et de la brebis. Attelé à la voiture ou aux 
traïnaux , il fait trente lieues par jour. Sa femelle 
donne un lait plus substantiel que celui de la va- 
che; sa chair est très-bonne à manger; son poil 
faitune excellente fourrure etsa peau, passée, de- 
vient un cuir souple et durable. Sa nourriture, 
pendant l'hiver, est une mousse blanche qu’il 
sait trouver sous la neige ; en été, il vit de bou- 
tons et de feuilles d'arbres. Les plus riches La- 
pons ont des troupeaux de quatre à cinq cents 
rennes. Les plus pauvres en ont dix ou douze. 
La seule dot d’une fille , lorsqu'on la marie, est 
un certain nombre de rennes. Cet animal a la tête 
chargée de bois, ainsi que le cerf, mais en plus 
grande quantité ,ce qui lui est plus nuisible qu’utile. 


REPAS. Dans les provinces du royaume de 
France on fait, de temps immémorial, quatre 
repas. Chaque génération croît , vit et meurt en 
observant cet usage. Il n’en est point ainsi dans 
les grandes villes , à Paris surtout où rien n’est 
stable, où tout est subordonné au caprice de 
uissances éphémères ou à l'intérêt personnel, 
heure des repas a souvent varié : sous le règne 
de Louis XIL on dinait à huit heures du matin; 
puis l’on dina à neuf et on soupa à cinq heures 
du soir. Sous François Ier on disait : 


2 


Lever à cinq, diner à neuf, 
Souper a cinq, coucher à neuf, 
Fait vivre d’ans nonante-neuf, 
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Malgré la sagesse de ce précepte , le caprice 
fit changer ces heures ; sous les-regnes d'Henri 
IV, de Louis XIII et de Louis XIV, on se mit 
à dîner à onze heures du matin; sous: Louis 
XV on dina à deux heures, et cette coutume 
se maintint jusqu’à la révolution. Une loi ayant 
établi que. le travail des bureaux aurait lieu 
de neuf heures du matin à quatre heures du soir, 
on déjeüna à neuf heures et: on dina à qua- 
tre. Aujourd’hui , on déjeûne à onze heures et. 
on dine de cinq à six. Cette marche rétrograde 
fit dire plaisamment à un de nos auteurs que 
pour peu que cela continue, on dineraitle lende-. 
main. | «1 4 
On peut assurer, sans crainte d’être démenti , 
que Paris est la ville de France où l’on est le moins 
occupé des repas. La sobriété existe à un tel 
point parmi nombre d'employés, qu’ils ne pren- 
nent le matin qu’un petit pain et un verre d’eau 
ou de vin , avec lequel ils attendent einq heures 
du soir pour diner. 


Buvez en commencant, vous suivrez un usage 

| Qui ne peut être que fort sage. 
Par un verre d’abord l’œsophage arrosé, 
À ce qu’on mange ensuite ouvre un passage aisé. 
Du bain entrez au lit; mais en sortant de table, 

Restez debout ou marchez quelques pas; 
Un peu de froid rendra lestomac plus capable 
De digérer votre repas. 


(E. de S.) 


REQUIN, ou REQUIEM. Le requin est le plus 
grand et le plus redoutable des chiens de mer; 
c’est un animal vivipare à nageoires cartilagineu- 
ses, du genre des squales ; il est d’une prodi- 
gieuse grandeur. Le requin des mers d'Afrique a 


* 
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jusqu'a vingt-cinq. pieds de longueur et quatre 
pieds de diamètre ; c’est le plus vorace et le plus 
goulu de tous les poissons ; sa gueule est armée 
Ÿ un appareil de six rangs de dents formant, sui- 
vant Stenon,un total de deux cents:ces dentssont 
disposées de facon qu'il s’en trouve toujours de 
prêtes à prendre la place de celles tombées par 
vieillesse où par accident. Rondelet dit avoir vu 
de ces poissons qui pesaient plusieurs milliers. À 
Nice et à Marseille, on en a pris qui avaient dans 
leur estomac , des hommes entiers. Les Nor- 
mands l’ont surnommé requiem ; l’on a remarqué 
que, malgré sa voracité, l préfère un nègre à un 
blanc et un chien à un nègre: 

M. Anderson dit que le requin est assez com- 
mun sur les côtes UE PRCTS mais l’on n’en prend, 
dit-il, que la plus grande espèce; pour en tirer la 
graisse et le foie ; ce foie est divisé en deux lobes ; 
Son ovaire est aussi fort grand, et les Norvégiens 
en font de fort bonnes omelettes qu’ils appellent 
haakage. Sa graisse a la qualité singulière de se 
conserver long-temps, et de durcir en séchant, 
comme le lard de cochon , aussi les Islandais s’en 
servent au lieu de lard et la mangent avec leur 
siocfisch ; mais ordinairement on la fait bouillir, 
pour en faire de l’huile; la chair desséchée et en- 
suite cuile est assez bonne à manger.Sur noscôtes, 
et particulièrement celle de la Méditerranée où 
cet animal se trouve abondamment , on en mange 
lorsqu'on n’a rien de meilleur ; mais il est dur, 
coriace , maigre, gluant et difficile à digérer. 

Les nègres de la Côte d'Or ne mangent de la 
chair du requin que lorsqu'elle cominence à 
puer ; ils lui trouvent alors un goût exquis. 


É 
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RESTAURATEUR. Ce fut vers le milieu du 
siècle dernier qu'un nommé Boulanger établit à 
Paris, rue des Poulies , le premier restaurant. 
On lisait sur sa porte cette devise, qui était une 


is 


Fi 


1 


application peu respectueuse d’un bivre respec- « 


table : Venite omnes qui stomacho laboratis et 
ego restaurabo vos. : 
Il vendait des bouillons ou consommés, des 


volailles au gros sel et des œufs frais ; le tout ser-. 


vi sur des petites tables de marbre , comme dans 


les cafés. À sonimitation s’établirent bientôt d’au- 


tres restaurateurs ; on en trouve aujourd’hui par- 
tout. C’est le rendez-vous de la bonne société. 
Les noms de Véry, de Véfour , et des frères Pro- 
vencaux sont devenus universels. Rien de plus 
plaisant que le style des garcons restaurateurs. 
« Garçon, du bouilli. — Un ‘bœuf à monsieur. 
Voulez-vousde la sauce ? — Non.— Un bœuf au 
naturel...» Le bœuf arrive ; il n’est personne qui, 
pour peu qu'il ait d’appétit,ne puisse mangerune 
douzaine de ces bœufs. Vous demandez des côte- 
lettes : « Tout à l'heure , vous êtes sur le gril. 
Voyez-donc si j'aurai bientôt mes goujons ? — 
Monsieur, vous êtes dans la poële. — Et mon 
troncon d’anguille ? — Un moment , on vous écor- 
che... Et c’est ce qu’il y a de plus vrai dans tout 
cet espèce d’argot. On porte à plus de neuf cent 
vingt-sept le nombre des restanrateurs de la ca- 
pitaie. 


RHINOCERSS. Ce monstrueux animal est ori- 
ginaire d'Afrique. C’est le plus curieux etle plus 
grand de tous les animaux quadrupèdes aprèslé- 
léphant. On le trouve dans les déserts de lAfri- 
que et de l’Asie. Le rhinocéros à , depuis la par- 
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tie supérieure du dos‘jusqu’a terre, environ six 
pieds de hauteur et depuis le bout du museau jus- 
qu’a la queue près de douze pieds de longueur ; 
le tour de son corps est égal à sa longueur. Il à 
la tête oblongue , grosse et assez semblable à celle 
du sanglier , excepté le museau qui est rond ; il 
porte sur le nez une et quelquefois deux cornes, 
ayant jusqu’à trente pouces de longueur, elles sont 
arquées vers le dos; sa peau est très-épaisse , 
d’un gris-brun : elle estcouverte partout,excepté 
a la tête et sous le ventre, de durillons élevés 
au-dessus de la peau de plus d’une ligne. Cet 
animal n’a de poils qu’à la queue et aux oreilles. 
Le poids total de Li qu’on a pesé à Stuttgard 
était de cinq mille livres. Pline attribue à Pom- 
pée d’avoir ie premier fait voir aux Romains un 
rhinocéros , puis on les introduisit dans le cirque 
où on les faisait combattre avec un éléphant , uu 
ours ou un taureau et quelquefois un gladiateur. 
Ces genres de combats plurent tant au peuple, 

u’ils eurent souvent lieu par la suite. Les an- 
ciens attribuaient à la corne durhinocéros unc 
foule de-propriétés imaginaires, telle que de suer 
ou de se fendre, si on y met un breuvage em- 
poisonné , de bouillir le bon vin , dès qu’on ly 
versait, d’être, à l’intérieur, remplie des plus 
riches figures d'hommes , d’oiseaux , de chè- 
vres , etc. 

Une des raisons qui concourrent encore au grand 
prix de cette corne , même dans les Indes , c’est 
saduretéextraordinaire, qui permet qu’on en fasse 
des ouvrages sculptés de toute beauté et de très- 
longue durée. 

Le sang desséché et mêlé dans une tasse de thé 
ou de café, passe au Cap pour être eflicace contre 
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les obstructions. Les Mawtes indiens, dit Bon- 
tius, mangent avec plaisir la chair du jeune hi- 
uocéros : mais quant il est vieux ‘environ cent ans); 
cette chair estsi dure et si coriace, qu’il fautavorr 
de bonnes dents pour en manger.Seshabitudes sont 
assez semblables à-celles de l’éléphant. ( Voyez 


ELÉPHANT.) 


RIPAILLE , très-agréable chartreuse devenue 
célèbre par la retraite d’Amédée, qui fut antipape 
sous le nom de Félix V,et par l4 joyeuse vie qu'il 
y mena. Cet Amédée Ier, due de Savoie ; après 
la mort de son épouse, remit ses Etats entre les 
mains de Louis , son fils aîné , lan 1430; et sere- 
tira à Ripaille, lieu solitaire des appartenänces 
d’un prieuré de l’ordre de Saint Maurice ; jadis 
fondé par ses prédécesseurs, et rebâti par lui- 
même au rivage du lac de Genève , à une demi- 
lieue de la ville de Thonon. Il prit l’habit d’er- 
mite de l’ordre de Saint-Maurice ; retenant seu- 
lement pour le service de sa personne et de quel- 
ques seigneurs qui s’y étaient confinés avec lui, 
vingt de ses serviteurs , qui Le traitaient, non de 
racines et d’eau claire , aliment et breuvage or- 
dinaires des ermites , mais de viandes fort exqui- 
ses et de vin très-délicieux , pour satisfaire non- 
seulement à la nécessité, maïs aussi à la volupté; 
d’où on atiré ce terme si commun par toute la 
France : Faire ripaille, pour dire faire grande 
chère et mener vie de gouliafre et de goulu. 


RIZ. Originaire de l'Orient, le riz est, après 
le pain, la nourriture la plus saine et la plus uni- 
versellement répandue ; ks peuples de PAsie, de 
l'Afrique et de l’Amérique, font presque tous un 

* usage ordinaire du riz et.s’en trouvent fort bien. 
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Ils font aussi dans Certains pays, un vin de riz 
qui est d’un blanc ambré, et d’un goût aussi 
agréable que celui du vin d’Espagne ; cette bois- 
son enivrante est très en usage à la Chine , où le 
riz est la base de la nourriture des habitans. Le 
riz que l’on consomme en France vient de l’Ita- 
lie, du Piémont et de la Caroline (Amérique). 

Un peu astringent, le riz bien préparé et au- 
quel on ajoute un peu de safran, présente un 
aliment peu coûteux, très-sain, spécialement 
pour les personnes qui font beaucoup d’exer- 
cices. | 
Riz DE POMME pe TERRE. Madame Chauveau d 
la Miltière est parvenue à tirer de la pomme de 
terre, du riz, du sagou et de la semoule. Ces fari- 
neux sont tellement nutritifs , que quatre onces 
pa jour mises dans du lait ou du bouillon, suf- 

sent pour nourriture. Le riz de pomme de terre 
imite assez bien le riz de Caroline et celui de Pié- 
mont lorsqu'ilesteuit; on en metla huitième partie 
dans le lait ou le bouillon: une demi-heure d’é- 
bullition suffit pour sa cuisson. Le sagou s’emploie 
en en mettant une dixième partie, la semoule, une 
douzième ; dix à douze minutes d’ébullition sufli- 
sent pour la cuire. 


AOGER-BONTEMPS. Cette expression pro- 
verbiale vient d’un seigneur nommé Roger, de 
la maison des Bontemps , fort illustre dans le Vi- 
varais. Il fut très-estimé pour sa valeur, sa belle 
humeur et sa bonne chère ; on se fit une gloire 
en ce temps-là de l’imiter en tout, et plusieurs 
se firent , par honneur , appeler Roger Bontemps; 
ce qui, dans la suite, s’est étendu à tous ceux 
qui passent Ja vie agréablement et sans souci, 
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ROI DE LA FÈVE. Anciennement le titre de 
roi était très-prodigué ; il y avait ün roï de la 
np à ainsi qu'on nommait , avant la ré- 
volution, la communauté des clercs du parlément 
de Paris), un roi des Ribauds (ce prétendu mo- 
narque connaissait de tous les jeux de dés, de 
brelans et autres, qui se jouaient pendant les 
voyages de la cour. Il prélevait un impôt de deux 
sols par semaine sur tous les lieux de débau- 
che ; et, au rapport de Dutillet et de Pasquier, les 
femmes publiques qui suivaient la cour étaient 
tenues, tant que le mois de mai durait, de faire 
le lit du roi des Ribauds); un roi des Mérciers, 
un roi de la rue aux Ours, un roi des Arbalé- 
triers , un roi des Arquebusiers , un roi des Bar- 
biers, un roi des Arpenteurs , un roi des Violons, 
etc.,et plusieurs chefs de corporation portèrent 
cette dénomination jusqu’à ce que Henri IIT dé- 
fendit à tous Français de prendre le titre de roi, 
et ne laissa subsister que fi roi de la fève. Chez 
les Romains, on tirait au sort avec des dés pour 
faire un roi des festins ; ensuite ils tirèrent un roi 
de la fève à limitation des Grecs chez lesquels 
on en usait ainsi pour l'élection des magistrats. 
Ce fut ce qui donna lieu à ce précepte de Pytha- 
gore: à Jabis abstine (ne vous mélez point du 
gouvernement) ; ce que ses disciples dans la suite 
expliquèrent ainsi : ne mangez pas de fèves. 1] 

a lieu de croire que l’usage de faire un roi de 
h feve nous vient des Romains; ils célèbraient 
les Saturnales aux calendes de janvier (1°* jan- 
vier ): elles duraient sept jours. La fête de l’'Epi- 
phanie, instituée par l’église grecque et confirmée 
par l’église latine en mémoire de l’adoration des 
mages, qui (au rapport de Tertulien | Saint-Am- 
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broise et Saint-Césaire d’Arles), étaient trois rois, 
se célèbre le 6 janvier. | 


ROSSIGNOL. Le rossignol est le premier 
musicien de nos bois, ce qui n'empêche pas 
qu'on ne le tue pour sa chair, qui ne le cède en 
délicatesse, qu’au bec-figue, Lucullus, dans un 
repas somptueux , fit servir plusieurs plats com- 
posés d’une très-grande quantité de cervelle de 
rossignol. 


ROTI A L'IMPÉRATRICE. Le cochon à la 
troyeune doit céder le pas à la recette suivante. 
On ôtera le noyau d’une olive, on lui substituera 
un filet d’anchois. Le fruit, ainsi bourré, sera 
mis dans une mauviette, laquelle entrera dans une 
caille , que renfermeraune perdrix , et cette per- 
drix , cachée dans les flancs d’un faisan , le verra 
disparaître à son tour au sein d’une vaste dinde , 
dont un cochon de lait deviendra la retraite. Le 
tout bien rôti, vous offrira pour résultat la quin- 
tessence de l’art culinaire ! le chef-d'œuvre des 
inventions gastronomiques |... [olive ! qui estla 
seule chose que l’on mange , et qui ne coûte pas 
plus de cinq cents francs... Il y a des gourmands 
qui ne mangent que le filet d’anchois. 


ROTISSEUR. Ce fut Boileau , prévôt de Paris, 
ui les réunit en communauté , en 1264 , et leur 
A des statuts, par ordre de Saint-Louis. Les 
rôtisseurs étaient nommésOvers , parce que l’oie 
était une des pièces de volaille les plus estimées 
alors, et celle qu'ils vendaient davantage. Ils ven- 
daient en outre de grosses viandes , bouillies.et 
rôties, telles que bœuf, mouton, agneau, che- 
yreau et cochon; les oyers , dans Porigine , ven- 
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La 


daient encore , les jours maigres, desléguines et 


du poisson cuit. Peu à peuals se restréignirent 
d'eux-mêmes , à la seule vente des chairs rôties ,. 


ce qui leur fit donner le nom de rôtisseurs. La 


permission de vendre du porc leur fut interdite, 


en 1475; celle de vendrede la volaille , autre que 
des oies et du gibier , ne leur fut accordée qu’en 


1909. . 


Dans nos anciennes cités gauloïses , les artisans 


du même métier occupaient ordinairement une 
même rue, coutume que probablement ils adop- 
tèrent des Romains. A Paris, les faiscurs de heau- 
mes habitaient la rue de la Heaumerie; les oyers, 
Ja rue aux Oies, appelée depuis rue aux Ours ; 
(lorsqu'elle cessa d’être exclusivement habitée par 
les oyers, on oublia bien vite son étymologie.) De 
mème , les pelletiers habitaient la rue de la Pel- 
leterie ; les vitriers, la rue de la Verrerie ; les 
changeurs , le Pont-au-Change, etc, : 


ROUGET, Mvurze, ou Murer. C’ést un poisson 
de mer qui a le corps rouge et la tête fortgrosse. 
Ily a plusieurs espèces de ces mulles La plus re: 
cherchée des Grecs et des Romains se: vendait 
au poids de Pargent, c'est-à-dire, cent francs la 
livre , et mème quelquefois au-delà. Les auteurs 
anciens , entre autres Suétone, en nous faisant la 
peinture de l’excès de dépravation des derniers 
temps de la république romaine, nous apprend 
que les mulles-rougets étaient alors si recher- 
chés, que trois furent vendues trente mille sester- 
ces, c’est-à-dire, six mille francs. Un des plaisirs 
de ce temps était d’étouffer entre ses mains, un 
de ces poissons , afin de serepaître la vue des dif- 
férentes gradations de couleurs qu’il subissait à 
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fhésure que le sang se retirait dans l’intérieur du 
corps, depuis le pourpre , le violet et le bleu, 
jusqu’au blanc le plus pâle. Cebarbare spectacle 
se ‘renouvelait sur les tables les mieux servies ; 
“où l’on mettait , sur des réchauds allumés, des 
ue dans lesquels des mulles, couvertes de glo- 
bes transparens, expiraient à petit feu, devant 
les convives qui jouissaient de la variété des nuan- 
ces qui se succédaient pendant leur longue agonie. 
! Rover (le) sarpé où Muize-SurMuLET est en- 
core connu sur les côtes de France, sous le 
nom de Barbarin. I diffère de ce dernier par ses 
raies jaunes. Les anciens l’estimaient autant que 
le mulle-rouget. 

1 La chair durouget, dit émery, se digère facile- 
ment, parce qu’elle est peu chargée de sucs gros- 
siers. Elle nourrit beaucoup, et elle restaure par 
le secours de ses parties huileuses et balsamiques, 
‘ét de ses sels volatils. 


S 


. SALADE. Terme générique pour toutes les. 
lantes que l’on mange en salade. Leurs noms et 
An vertus diffèrent suivant les pays et les de- 
grés de latitude où elles croissent. L’on a remar- 
qué que laconit, dont le suc servait à empoison- 
ner les flèches des Gaulois nos ancêtres, est man- 
gé en salade en Suède et en Norwége. Cette ob- 
servation coïncide avec celle que les régions du 
Nord ne possèdent ui plantes vénéneuses ni aucun 
des animaux venimeux si communs dans les pays 
chauds. Il est donc inutile de faire la nomencla- 
ture générale des plan'es qu'en France lon man- 
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ge en salade; nous nous bornerotis à en citer" 
quelques-unes, telle que la chicorée sauvage, ditew 


barbe de capucin, par son espèce de ressemblance 


avec une grande barbe. La capucine, originaire du 
Pérou, doit son nom à la forme de sa fleur. La mâ- 


che, ou doucette (ou salade de chanoine), surnom 


r e Mar A . À 
causé par sa propriété de rafraîchir. Le cresson: 
de fontaine; cette plante est anti-scorbutique.* 
L’ache (apium), généralement nommé céleri, 
se mange crue et cuite, au jus ou au beurre; ellew 
est reconnue pour être bonne, saine et agréable. 


La chicorée, le pissenlit, la laitue, etc. 


SALLES A MANGER. Les salles à manger 
sont aujourd’hui les pièces les moins ornées de 
nos maisons ; il n’en était pas ainsisous Lucullus : 


il avait dix ou douze salons ou galeries dans les- 
qe il traitait ses amis. Chaque pièce, richement 


écorée, était consacrée à une divinité, dont la” 
statue, en marbre de Paros, semblait présider au . 


festin. Quand il disait à son intendant : Je dîne- 
rai dans le salon d’Apollon, de Mars ou de Cérès, 
etc. , il lüi indiquait par le nom de la divinité la 


dépense qu'il voulait faire. Celle du salon d’A- 


pollon était de dix mille écus. Néron, plus-re- 
cherché encore , avait une salle à manger qu’il 
appelait sa maison d’or ( domus aurea). Ce métal 
y brillait de toutes parts ; la pièce, par le mouve- 
ment circulaire de ses lambris et de ses plafonds, 
imitait les révolutions du ciel et représentait les 
diverses saisons de l’année, qui changeaient à 
chaque service et faisaient pleuvoir sur les assis- 
tans des essences et des fleurs. Les convives, une 
fois réunis, déposaient leurs habits dans un ves- 
tiaire ct prenaient une simple tunique, C’étai 
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une espèce de draperie qui ne tenait qu'a une 
agraffe. Avant de s'asseoir, ou plutôt de se cou- 
cher sur les lits autour des tables, on se lavait les 
pieds et les mains ; des esclaves apportaient des 
couronnes et versaient des parfums sur la tête 
des convives. Les femmes n’étaient point astrein- 
tes à ces préparatifs. Un seul exemple de ce luxe 
extraordinaire reparut de nos jours : Peyronnet, 
ministre de Charles X, fit orner une salle à man- 
ger qui coûta une somme énorme. 


_ SALIERE. Les premières salières étaient des 
coquilles , des vases de terre cuite; plus tard, 
elles furent en.or, en argent ; il y en eut même 
en pierres précieuses; aujourd'hui le cristal a 
remplacé un luxe au moins très inutile et plus 
‘dispendieux. | 


SALSIFIS. Plus souvent nomme sERSIFIS, nous 
est venu d'Espagne. 

On se sert à deux espèces de salsifis parmi les 
alimens : la première est la racine d’une espèce 
de barbe de bouc ; la seconde est la racine de 
scorsonnère, vulgairement sercifis d'Espagne. Ces 
racines, bien cuites, sont assez salutaires et ne 
produisent de mauvais effets qu’autant que l’on 
en use immodérément. De toutes les racines que 
l’on mange en carême, la meilleure, dit Lémery , 
est le sersifis d'Espagne, ou la scorsonère. 


SANG. Une erreur, qui des anciens passa aux 
modernes, est celle que le sang de taureau était un 
oison. Voltaire raconte, dans son Dictionnaire 
philosophique, qu’il but, en présence de plusieurs 
personnes, une tasse de sang de taureau, afin de 
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v 
leur prouver l’absurdité d’une telle croyance. Loî 
sang de bœuf est journellement employé par les 
charcutiers dans la confection du boudin: Or; ie * 
demande si le taureau devenu:bœufa ehindbde | 
nature à ce point et si, lorsque ‘l’on mange: du « 
taureau,onne devrait pasen ressentir l'influence: | 
Concluons qu’à défaut de viande, le sang de tous 
les animaux.que l’on mange pars servir de nour- 
riture, Un exemple récent.a heureusement sauvé * 
la vie à sept personnés naufragées ; qui, aban- 
données au milieu des eaux, sans aucunes pro- 
visions, en proie à toutes les horreurs de la faim, 
s’avisèrent de se tirer du sang mutuellement ; le 
capitaine donna l’exemple;et cette heureuse idée 
les soutint pendant trois jours , qu’ils errèrent 
encore avant de trouver un bâtiment qui les re-\ 
cueillit. Vers le milieu du dix-septième siècle, un 
religieux bénédictin, nommé don Robert Desga- 
bets, prétendait qu'il serait possible de rajeunir 
une personne âgée en tirant le sang de ses veines 
et le remplacant par celui d’un jeune homme.On 
se moqua du bénédictin; mais un Anglais, le 
docteur Lowers,;en fit, à Oxfort, Pexpériencesur 
deux chiens , avec succès. En France , le docteur 
Denis , infusa du sang d’agneau à un malade dé- 
bile qui recouvra la santé. Depuis peu , d’autres 
expériences ont prouvé que s'il était impossible 
de rajeunir , ilne l’est pas, dans des cas dsécne 
rés, d'employer avec quelque succès, la trans- 
fusion du sang. L'opinion long-temps avancée 
qu'il y avait dans le sang des parties ferrugineu- 
ses, vient (en 1833) d’être prouvée par M. Bar- 
ruel , chef des travaux chimiques à la Facalté de 
médecine de Paris , qui reconmut pouvoir ex- 
traire d’un corps mort, assez de fer pour en faire 
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üfie médaille de la grosseur d’une pièce en or de 
40 francs. | 


. SANGLIER. (Cochon sauvage.) L'état de li- 
berté dont jouit le sanglier établitune différence 
remarquable ä l'extérieur par son aspect rude et 
farouche, son extrême agilité , la couleur de son 
poil ordinairement noir ourougeâtre. Malheur au 
chasseur qui , après l'avoir blessé, se trouve sur 
son passage , sa rage ne connaît plus de frein , il 
terrasse son ennemi oùil succombe sous ses coups. 
Mais en l’évitant, il s’enfuit. Pline nous apprend 
que Servilius Rullus fut le premier qui mit en 
usage chez les Romains, la chair de sanglier, 
dont la délicatesse , si l’animal est jeune , est su- 

érieure à celle du cochon domestique. Le poil 

u dos {Les soies) sont livrées au commerce pour 
faire les brosses et les balais : elles sont aussi em- 
ployées par les selliers et les cordonniers; sa 
peau sert à couvrir les malles de voyages. 


SARDINE. Les sardines étaient très-estimécs 
des Athéniens ; la grande quantité que l’on en 

êchait sur les côtes de la Sardaigne, fit donner 
fe nom de ce poisson au pays. 4 

On pêche aussi ce poisson dans l’Océan ;les cô- 
tes de la Bretagne en sont abondamment fournies; 
aussi Nantes ala renommée pour les sardines con- 
fites. Nul poisson n’est plus difficile à manger frais; 
le seul moyen est de le manger dans la barque à 
J’instant où on le pêche ; arrivé au port , il a dé- 
ja perdu de son goût exquis. Henri IV les aimait 
tellement que c'était son déjeûner favori tous les 
jours maigres. Les meilleures sardines sont celles 
que l’on pêche dans les mois de mars et avril. 
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_ SAUCIERS. Le règne de Louis XIE vit s’éle- 
ver à Paris une compagnie de sauciers , qui seuls « 
obtinrent le privilége de faire des sauces; tan- « 
dis que les rôtisseurs seuls pouvaient mettre 
à la broche, et les pâtissiers faire des gâteaux. ! 
Celui qui n’avait point de cuisinier était obligé | 
de porter lui-même sa matelotte chez le saucier, * 
d’attendre que la sauce en fut faite , pour la por- « 
ter ensuite chez le rôtisseur ou le pâtissier. Les 
statuts des sauciers sont de 1394. Taillevaut, cé- « 
lèbre cuisinier des rois Charles V et Charles VI, 
et Platine , auteur latin dû XVme siècle, gastro- 
nome très-érudit, nous ont conservé le nom et 
la recette des principales sauces et des meil- 
leurs ragoûts de ce temps : on mangait; disaitl, 
le brochet à l’eau bénite, le gibier au saupiquet, 
au mostechan, la volaille à la galantine, à la poi- 
tevine, à la dodine, à la rappée, etc... Si nous 
nous reportons au temps des anciens Sibarites, 
nous voyons qu’ils proposaient des prix à celui 
qui découvrirait une nouvelle sauce; ce prix était 
une couronne d’or et la jouissance de son secret 
pendant un an. se 


Pour vous faire une sauce aïsée, appetissante, 
Prenez sauge, persil, ail. poivre, sel et vin, 
Mettez-en de chacun la dose suffisante ; 

Cet assaisonnement est sain. 


(E.deS.) \ 


SAUGE, sabvia. y en a de plusieurs espèces 
qui diffèrent par leur forme et la couleur de leurs 
feuilles. On les distingue par les noms de grande 
sauge et de petite sauge où sauge franche ; Lé- 
mery, dans son frailé des alimens ,\a recommande 
comme très-propre à être bue en mamière de thé; 
Valmont de Bomare , dans son Dictionnaire uni- 
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vérsel d'histoire naturelle, la nomme céphalique, 
cordiale , propre à faire une infusion analogue 
au thé; es Gacon-Dufour, dans son Diction- 
nairé rural, lui attribue les mêmes vertus; enfin, 
le dernier dictionnaire des alimens par M: C.G. 
docteur en médecine, s'accorde avec les précé- 
dens, tant pour ses vertus, que sur son usage en 
Chine attestée par M. de Bomare et Mad. Gacon- 
Dufour en ces ces termes. : «Les Chinois aiment 
« tant la sauge, qu'ils s’étonnent que les Euro- 
« péens viennent chercher le thé dans leur pays, 
« tandis qu’ils ont chez eux , une plante qui lui 
« est préférable ». 

Les Hollandais ont grand soin d’enlever, à 
bon marché, toute la récolte de la sauge qui 
croît sur les côtes de Provence, et La portent à la 
Chine, où ils la vendent fort cher, tant aux Chi- 
nois , qu'aux Japonais. On assure que, pour une 
caisse de sauge, ils en obtiennent deux et souvent 
trois de thé vert. 

La sauge se fume comme le tabac, ct elle dé- 
débarrasse le cerveau. On prépare avec la feuille 
de sauge une conserve et une eau distillée. 
Tournefort dit qu’il a vu dans le Levant, des gal- 
les (sorte de champignon) fort grosses sur les 
sauges, qu’elles sont bonnes à manger, qu’on 
les porte au marché et qu’on les confit au sucre. 


SAUMON. Le saumon est un poisson de mer 
d’un excellent goût ; il remonte assez souvent les 
fleuves au commencement du rintemps , par 
troupe formant un triangle , le plus gros eu tête. 
On en a vus qui pesaient jusqu’à trente livres. 
Sa délicatesse le fait admettre sur toutesles tables; 
il faut cependant éviter qu'il ne soit trop gras, 
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car il pourrait, si l’on en imangeait beaucoup ; 
causer des indigestions ; et s’il est vieux, sa chair 
est sèche, dure et lourde sur l'estomac. Les sau- 
wons du Rhin, de la Garonne et de Allier sont 
très-estimés. | Set | us t4l 


Late" n « 
HT ni 


dde à ar nétrheu 
SECITE ou séicur,en latin sepia.Peu de poissons 
offrent autant d'intérêt que celui-ci : sa bizarre 
construction, ses propriétés électriques, la ruse 
qu’il emploie pour échapper à ses ennemis ; nous 
engagent à en donner une courte description 
extraite du Dictionnaire ‘universel d'Histoire 
naturelle, tome vin. La sèche est un insecte 
poisson de mer long d'environ un ou deux pieds, 
et quelquefois  approchant de. la grandeur de 
deux coudées (érois pieds), couvert d’une peau 
mince , mais ferme ; laid et difforme , ressemblant 
beaucoup à la poulpe ou polype de mer, et au 
 calmar, mais un peu plus large, ayant un corps 
charnu, et garni.en dedans, sur le dos, d’une 
sorte d’écaille assez solide, ou d’un, os grand 
comme la main, épais d’un. pouce au miliew, 
plus mince aux côtés, blanc, opaque, léger, umi 
et tant soit peu dur, d’un goût un peu salé et 
âcre sans odeur , et connu vulgairement sous.le 
nom d'os de sèche. Get os calcaire est unique 
dans la sèche ; lorsqu'il vient d’être tiré du cqups 
de l’animal , ilest dans un état moyen entre la 
sècheresse et l’humidité ; cependant il surnage 
dès-lors si on le jette dans l’eau ; c’est ce qui lui. 
a fait donner par quelques-uns le nom. d’écume 
de mer. Cet os esttrès connu dans les villes sous 
le nom de hiscuit de mer; son usage est d’être 
suspendu dans les cages pour aiguiser le bec 
des serins (oiseau originaire des îles Canaries): : 
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… Cet insecte-poisson porte, attachés à sa tête, 
huit pieds ou a placés à égales distances Les 
Er c autres , ronds , plus gros au commence- 
ment , puis allant en diminuant peu à peu de 
grosseur jusqu’à leur extrémité ; où ils se termi- 
nent en pointe, tous un peu convexes du côté qui 
regarde . bouche , et garnis de plusieurs ran- 
gées de petits sucoirs mobiles qui lui servent à 
saisir fortement et à retenir sa proie, à nager et 
à porter les alimens à sa bouche, près de laquelle 
ils sont situés : il a de plus deux espèces de 
trompes ou deux autres bras pe longs que les 
précédens, plus menus, ronds lisses partout, ex- 
cepté à leurs extrémités où ils sont pareillement 
garnis de sucoirs. Le nombre des sucoirs qui 
sont attachés à tous ces bras est immense ; 
on en a compté jusqu'a cent-cinquañte de visi- 
bles à chaque bras; leur diminution graduelle , 
aux extrémités ne permet plus de les compter: 
c'est avec ces nombreuses ramifications que cet 
animal s’attache si fortement aux rochers , que la 
plus forte tempête ne peut l’en détacher. S'il se 
trouve poursuivi, il lâche une espèce d’encre 
noire qui trouble tellement l’eau aune si grande 
distance qu’il échappe aux poursuites ; cette en- 
cre, qui est contenue dans un vésicule , est em- 
ployée par les Chinois {au rapport grd j 
mêlée avec du bouillon de riz pour en former la 
composition connue sous le nom d’encre de la 
Chine. À l'exception de la manière de la prépa- 
rer, lon ne conteste point aujourd’hui qu’elle 
n’en soit la base, puisque, avec les sèches qui 
se trouvent sur nos côtes , lon en fait une imita- 
tion connue sous le nom de sepia ,très-employée 
par les artistes. Si, ne pouvant échapper, elle 
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est saisie avec la main, on éprouve immédiate- 
ment une commotion analogue à celle que fait 
éprouver la torpille. Comme aliment , la chair de 
ce poisson est dure,coriace, d'assez mauvais goût 
et fort difficile à digérer ; cependant on en mange 
à Lyon, Bordeaux, Nantes, et dans plusieurs 
autres villes. DE et 

On lui attribue quelques propriétés médicina- 
les, telles que d’être astringent et propre à guérir 
les taies des yeux. NO CE LÉ 


SEL : du latin, sal, salis. L’usage du sel 
remonte à la plus haute antiquité ; les Grecs 
mettaient cette substance au rang des choses 
qui devaient être consacrée aux dieux, et 
c’est en ce sens qu'Homère lui donne l’épithète 
de divin. C'était, selon les Grecs, le présage 
d’un grand malheur que de renverser du sel, 
et une impiété que de négliger de mettre des 
salières sur la table, ou de s’endormir après le 
souper.sans les avoir enlevées. Bien des siècles 


se sont écoulés depuis, et ce préjugé est en par- 


tie resté avec celui des fourchettes et couteaux 
en croix, tous présages de malheur, disent en- 
core les bonnes femmes. d 

Eusèbe et Polydore Virgile assurent que ce fu- 


rent les nommés Misor et Sélech, Phéniciens , 


qui introduisirent l’usage du sel, pour. donner 
plus de goût aux viandes, et que de là vient le 
commencement des assaisonnemens. Cicéron, 
dans son Traité de l Amitié, dit après le proverbe 
latin, que pour pouvoir compter sur une amitié 
solide et constante il faut avoir mangé plusieurs 
boisseaux de sel ensemble. On estime ,en France, 
la consommation annuelle à douze livres par 
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personne, et à 61 millions de francs ce que le 
trésor percoit d'impôt sur cette denrée. M. La- 
guette Mornay,député,discutant pour obtenir une 
réduction sur cet impôt , dans la séance du 17 
‘avril 1833, disait à l'appui: « le sel vaut sur le 
bord de la mer trente sous le quintal métrique, et 
il paie 30 francs d'impôts ! » Malgré ses efforts, 
tuute réduction fut rejetée. Le Code pénal 
de la Chine, établit les peines les plus sé- 
vères contre celui qui vend du sel sans licence ; 
en le punissant de cent coups de bâtons et le 
bannissant pour trois ans. Si un contrebandier 
agit à main armée, il sera banni à perpétuité à 
2,000 lés (200 lieues), et recevra en outre cent- 
dix coups de bâton. | 
Jusqu'au XVI: siècle, le sel a été en France 
une marchandise libre. À Paris , les sels gris et 
blanc se criaient dans les rues, comme l’on 

crie encore les légumes et les fruits. Philippe- 
le-Long et Philippe de Valois , rois de France, 
chargèrent passagèrement cette marchandise d’un 
impôt; qui fit donner à Philippe de Valois le 
sobriquet de Roi de la Loi salique. En 1547, 
Henri II changea la forme de perception qui 
subsistait ; mais ce fut pour se réserver le pri- 
vilége exclusif de la vente du sel et pour le 
mettre en ferme. Cet impôt augmentant suc- 
cessivement avec les besoins de l'Etat, on vit, 
avant la révolution , le sel valoir jusqu’à douze 
sous la livre. Ce prix exorbitant encourageait 
la contre-bande et conduisait annuellement, 
soit en prison ou aux galères, plus de dix 
mille individus. Le sel fut, après la révolution de 
1789, libre pendant quelques années ; puis il fut 
imposé de nouveau; mais cet impôt, bien plus 


dé ÿ 
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modéré, n’offrit plus une assez forte amorce à 14. 
contre-bande, elle fat aiéantiés 2 
Sez cemME. Le sel gemme est différent de ce- 
lui qu’on retire soit des marais salans , soit des 
lacs , ou sources salées que rénferment différens 
pays. Ce sel existe en forme de minerai, dans. 
plusieurs mines , dont un bon nombre sont ex-. 
ploitées. Les ‘plus considérables se trouvent en 
Autriche, en France et en Angleterré." ” 
Nous ne parlerons ici que de celles de Wie-. 
litska et de Bochnia, en Gallicie, où l’on exploite 
d'énormes dépôts de sel : à Wiclitska (dix lieues 
N.E. de Cracovie}, trois étages d'exploitation 
correspondent à trois bancs ou amas différens. 
Le plus profond est le meilleur et celui qui, 
aujourd’hui, est le seul exploité. Les travaux de 
cel étage vont jusqu’à environ 600 pieds de pro- 
fondeur ; ils s'étendent de plus de cinq mille en 
longueur , et de plus de trois mille en largeur ; 
d'immenses galeries sont taillées dans le sel et 
soutenues par des piliers de sel. L’extraction de 
ce ea lUa lieu au moyen de la poudre, qui 
en détache des blocs énormes. L'intérieur deces 
travaux offre Paspect le plus imposant : on y 
voit des écuries, des salles , des chapelles garnies 
d’autels, de colonnes , de statues de sel qui spé 
Veffet de la lumière, paraissent être de dia- 
mants. On y rencontre quinze à seize petits lacs 
d’eau salée, sur plusieurs desquels on peut se 
promener en bateau ; douze puits servent à la 
descente des ouvriers , à l’extraction du minéral 
et à celle des eaux. Dans le puit de Lesko est 
un escalier superbe , de plus Le mille marches , 


qui ne sert qu'aux personnes de distinction qui 
viennent visiter les mines. 


Me. dd ci ue de 
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Ces mines depuis 600 ans occupent journeile- 
ment 12 à 1400 ouvriers , ainsi que 40 chevaux, 
qui y séjournent six à sept ans de suite , sans 
éprouver d’incommodité. Elles produisent an- 
nuellement 750,000 quintaux de sel. 

À Bochnia, les gites sont de même nature ; les 
ouvrages sont analogues,mais moins considérable 

La mine de Bochnia est encore plus ancienne- 
ment exploitée que celle de Wiclitska. La dé- 
couverte d’une mine de sel gemme àaVic, dans le 
département de la Meurthe, ne date que de 
1819. L’étendue présumée de cette mine est de 
quinze à vingt lieues. Cette richesse, pour la 
France, est inappréciable. 

Toutle monde connaît Phistoirede la femme de 
Loth qui fut changée en sel , il y a bientôt quatre 
mille ans; mais tout lemonde ne sait pas qu'Aven- 
tin a écrit sérieusement qu'en 1345, cinquante 
paysans furent changés en statues de sel avec 
tous leurs troupeaux ! !! 

Dans le X VIlwesiècle l'inventeur dela lanterne 
magique , le père Kircher, jésuite , fait mention 
(ajoute M. Salgues) d’un phénomène bien plus 
étonnant encore : Il ne s’agit de rien moins que 
d’un village entier d'Afrique converti en pierres 
avec tous ses habitans. Il ne dit pas si ces pierres 
étaient salées , ce qui paraît certain , car ce vil- 
lage de pierre est fondu : il n’en reste plus que 
le très-véridique témoignage du jésuite. Croyez 
donc ce que disent les jésuites... 


Sur la table, outre la saucière, 
Ayez devant vous la salière. 
Toute viande.saus sel n’a ni goût, ni saveur ; 
Jl chasse le venin, corrige la fadeur, 
Mais l'excès est à craindre : il affaiblit la vue, 


27 
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Et, qni plusest, il diminue Sata à 
Ce trésor onctueux, ce baume souverain à |: … 


Qui répare le genre humain. à 
Autre effet de l'abus : tout homme quitrop sale 
A la peau sujette à la gale. 
; (E.desS.) 


SERPENT. Le serpent, après avoir été écor-. 
ché et ayant eu la tête coupée, est mangé par 
les naturels de la Guinée et les Indiens d’Arra- 
kan, ville située sur les bords du Gange. C'est 
ici le lieu de réfuter l'erreur si accréditée que le 
dard du serpent pique et cause la mort, tandis 
que le dard n’est autre chose qu’une langue molle. 
avec laquelle il suce les plaies que ses dents ont 
faites; le poison du serpent réside dans deux 
glandes situées à la gencive dr ES et commu- 
niquant aux dents dites crochets, qui, aussitôt 
la morsure faite, introduisent le poison au fond 
de la blessure. | 

SERPENT BOA. C’est l’animal que les naturalistes 
désignent sous le nom de Tenin , boa‘de Guinée, 
ou le roi des serpens. Sa monstrueuse grosseur 
imprime la terreur et l’effroi ; ayant jusqu’à cin- 
quante pieds de long, il ressemble à un gros sa- 
pin vivant. Les animaux les plus gros sont étouf- 
fés par lui, et l’on entend craquer leurs os, 
lorsqu'il les étreint de ses énormes replis. Objet 
du culte dans certaines contrées de l'Afrique; il 
eut aussi des temples chez les anciens Mexicains 
et nombre de victimes humaines servirent de pä- 
ture à cette féroce divinité. À Surinam, un énor- 
me serpent d’eau, nommé aussi boa , d’une 
vingtaine de pieds de longueur, est chassé par 
les nègres, qui se régalent de sa chair. 

Ces colosses si redoutables, connus sous le 
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nom de boa, ne sont pas plus venimeux que le 
tigre et le lon ; ils brisent, étouffent, dévorent, 
mais ils n’empoisonnent pas. 

Nombre d’historiens , entre autres, Pline, 
Tite-Live, Aulugelle , rapportent que l’armée 
romaine étant en Afrique, commandée par Régu- 
lus , fut obligée de combattre un énorme serpent 
de cent à cent-vingt pieds de longueur ; que la 
peaude ce serpent fut suspendue dans un temple 
à Rome, jusqu’à la guerre de Numance. Rollin, 
Bossuet et Lacépède admettent l’existence de 
cct événement, et ne doutent nullement que 
cette énorme couleuvre était un boa d’une pro- 
digieuse grosseur , quelque soit l’exagération sur 
sa longueur. 

Serpent (mure). Ce redoutable reptile est la 
terreur des Indiens; ce n'est point une masse 
énorme , renversant tout sur son passage ; per- 
ché à l'extrémité de la branche la plus proche 
de la tête de sa victime , une seule de ses mor- 
sures suffit pour faire succomber à la minute. 

SERPENT-A-SONNETTE. Bien moins dangereux que 
le serpent minute, le bruit de ses écailles, qui 
imite le froissement de morceaux de parchemin 
see, avertit de son approche. Sa morsure, quoi- 
que venimeuse , Cause rarement la mort. 

SERPENT-DE-VERRE. Cet animal doit son nom à 
son extrême fragilité comparable à celle du verre, 
et à sa transparence. Nous terminerons cet arti- 
cle en faisant observer que le serpent fut toujours 
chez tous les peuples anciens un symbole divin. 
Esculape, dieu de la médecine chez lesGrecs, qui 
était adoré sous cette forme , à Epidaure ; Abri- 
mane, ou l’astre serpent, qui était, chez les Perses, 
le génie du mal ; Python, énorme serpent tué par 
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Apollon; l’hydre de Lerne, dragon à septiètes , 
tué par Hercule; le dress tee de la toison 
d’or, qui fut tué par Jason ; et le serpent: qui tenta 
Eve en fournissent la preuve. Une constellation 
céleste estaussinomméeserpent.Quelquesauteurs 
prétendent que tous ces serpens sont des allé-. 
gories relatives aux deux saisons de l’année, l'été 
et l'hiver. Tel est lé sentiment de Dupuis: dans 
son Origine des Cultes. Quoiqu'il en soit, une al- 
légorie qui n’est point contestée, est celle re- 
présentant un cercle formé par un serpent qui 
mord sa queue, signification bien sensible du 
renouvellement de l’année. AS 9 "47 #24 

SERPENT BRULANT. On lit dans l’Ecriture sainte, 
que les Israélites pendant leur long voyage dans le 
désert perdirent patience et murmurèrent contre 
Dieu et contre Moïse en disant : «Pourquoi nous 
». as-tu fait monter hors de l'Egypte pour mou- 
» rir dans ce désert? car il n’y a point de pain, 
» ni d’eau, et notre âme est enunuyée de ce pain 
» si léger (la manne), » RESTE 

Pour réponse, « L’Éternel envoya sur le peu- 
» ple des serpens brûülans qui mordaient le peu- 
» ple, et il en mourut un grand nombre de ceux 
d'Israël.» Alors le peuple se repentit et Moïse in- 
tercéda pour lui; ce que voyant l’Eternel , il dit 
a Moïse : « Fais-toi un serpent brülant , et mets- 
» le sur une perche , etil arrivera que quicon- 
» que sera mordu ct le regardera , sera guéri ». 
Moïse fit un serpent d’airain qu'il suffisait de. 
regarder pour être guéri. (Nombres, chap. XXL.) 


SERRES-CHAUDES. Les serres-chaudes ne 
sont pas fort anciennes ; il y a quatre-vingts ans, 
elles n'étaient presque pas en usage. Sous le rè- 
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gne de Louis XIV , on ne pouvait venir à bout de 
faire produire des fruits aux ananas, et à présent, 
dans les serres, on en obtient par milliers. En 
Russie, le luxe des grands est de faire venir dans 
des serres chaudes, les fruits de toutes les sai- 
sons. 


SERVIETTE. Les Celtes essuyaient leurs 
doigts après les bottes de foin qui leur servaient 
de siéges. Les Spartiates mettaient à table, à 
côté de chaque convive , un morceau de mie de 
pain pour essuyer leurs doigts. En France, les 
premières serviettes ont été faites à Reims et of: 
fertes par cette ville à Charles VIT, lorsqu'il y 
alla se faire sacrer. Elles ne devinrent communes 
que sous Charles-Quint. Montesquieu assure dr 
ce n’est que de son temps que les serviettes de- 
vinrent d’un usage commun chez les particu- 
liers. Les serviettes, dit Vinckelman, n’étaient 
pas en usage chez les Romains, elles ne furent 
introduites que très-tard, et encore, l’usage était- 
il que chaque convive apportät son linge. « Per- 
sonne dit Martial n’avait apporté de serviette 
dans la crainte qu’on ne la lui volât ; que fit Her- 
mogène ? il emporta la nappe. » Avant que 
Reims ne fabriquât des serviettes de toile, on 
s’essuyait les mains avec des espèces de serviettes 
de laine, si l’on peut donner ce nom à des 
morceaux de tissus très-grossiers. 

Les voyageurs he ont parcouru le pays des 
Samoyèdes, dans le siècle dernier, ont remar- 
qué que l’usage du linge et des serviettes leur 
est inconnu, ainsi que celui des mouchoirs. 
Pour suppléer à ce défaut , ils ne manquent ja- 
mais d’être pourvus de râclures de doter fort 
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ÉTAIT TRE 
déliées ; et lorsqu'ils mangent ou qu'ils suent, 
cette raclure leur sert à s’essuyer , comme dit le 
Pruyn, par une petite espèce de propreté 


SIBARITES., Les Sibarites priaient les gens à 


manger un an avant le jour du repas, pour avoir 
le loisir de le faire aussi délicat qu’il le voulaient. 
Aujourd’hui, en Europe, le terme de rigueur est 
huit jours. L F L 
SINGE, en latin simia, est un animal quadru- 
pède à figure humaine, tellement nombreux en 
Afrique ,qu’onenavujusqu’à 4,000 ensemble. L’on 
entend souvent dire, a quelques naturels du pays, 
que les singes sont une espèce d’hommes vaga- 
bonds qui ne veulent pas prendre la peine de tra- 
vailler. Ces animaux, dont l'instinct et la malice 
sont caractérisés par le proverbe : malin comme 
un singe, font regretter bien vivement qu’on ne 
puisse leur apprendre à parler; c’est la seule 
chose qui leur manque. Avec beaucoup de res- 
semblance avec l’homme, ils sont encore sujets 
aux mêmes maladies: la rougeolle et la petite vé- 
role les atteignent aussi. L’on compte vingt-neut 
espèces de singes parmi lesquelles Porang-outang 
ou l’Aomme-des-bois : il est de la grandeur d’un 
homme. Beaucoup plus fort, mais il a moins d’ins- 
tinct que les espèces plus petites, on le dresse à 
divers travaux domestiques qu'il remplit assez 
adroitement ; on l’a vu manger à la table du maï- 
tre HAS TP ER SANS Sauvage, cette espèce de 
singe se bat souvent à coups de bâton avec les 
nègres, et enlève les femmes ou les filles qu'il 
rencontre isolément. Enfin, petits ou grands, les 
singes sont un fléau pour les habitations qu'ils 
mettent au pillage, dévalisant, dans un instant, 
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tous les fruits qui leur conviennent, en faisant 
une chaîne longue d’une demi-lieue, se repassant 
de main eu main l’objet volé qui, par ce moyen, 
est de suite à une grande distance ; au moment 
où le colon vient pour leur donner la chasse, ce- 
lui qui est en sentinelle jette un cri , et toute la 
troupe disparait. 

Leur instinct imitateur est assez habilement 
mis à profit par les habitans afin de les détruire : 
les uns portent des coupes pleines d’eau ou de 
miel, s’en frottent la figure devant eux, et subs- 
tituentadroitement des coupes pleines de glu ,puis 
ils se retirent ; les singes, qui les ont vus de des- 
sus un arbre ou un rocher , s’approchent de ces 
coupes pour faire de même ; mais ils s’aveuglent 
et se mettent dans l'impossibilité de fuir. D’autres 
portent des bottes qu’ils mettent et ôtent plusieurs 
fois, puis ils en laissent de petites enduites de glu 
que les singes ne tardent pas à mettre, ils devien- 
nent ainsi la proie du chasseur. 

La chair desinge est astringente et filandreuse ; 
c’est un régal pour les Indiens des bords de la 
rivière des Amazônes : suivant le rapport de la 
Condamine , l’on en mange aussi à Cayenne. 


SGUFFLET. L'invention en est attribuée à 
Anacharsis , Scythe d’origine , qui vivait 592 ans 
avant Jésus-Christ. Dans beaucoup de villages, il 
n’est point rare de voir encore se servir de vieux 
canons de fusils, ou d’évantails de bois, pour soul- 
fler le feu. 


SOUPER. Le souper était chez les Romains le 
repas principal et de cérémonie ; il avait lieu à 
quatre heures et demie. Dans le cs de la ré- 
publique , on dressait les tables sous le vestibule 
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de la maison , et l’on mangeaïit ainsi:à la vue du 
public; les lois défendaient que l’on fit autre- 
ment; maissous Lucullus, elles ne furent pas ob- 
servées.. Les repas avaient trois services: dans 
le premier on apportait les potages , les œufs ; les 
vins miellés, les laitues: dans le, second, les 
viandes solides, les ragoûts, les grillades , le 
poisson ; dans le troisième, les fruits erus, cuits 
ou confits, les tartres. Cet ordre n’était pas cons- 
tant; souvent on mangeait les huiîtres après Les 
fruits ; plusieurs repas commencaient par les ce- 
rises , les prunes , les pêches et le. raisin ; quel- 
quefois les fruits terminaient le repas, et l’on 
débutait par les œufs. Chez les riches et les gour- 
mands les services étaient plus nombreux; et Pon 
cite même certains soupers d’'Héliogabale où l’on 
en compte vingt-deux. Si lon devait mettre sur 
la table un plat recherché ou un oiseau rare, le 
maitre-d’hôtel l’apportait escorté d'esclaves qui 
jouaient de la flûte et du haut-bois , tandis que 
d’autres écartaient les mouches de la table et de 
la tête des convives; on portait des santés, on 
offrait pour cela, avec pompe, une grande coupe 
appellée cupa magistra, on se la passait de main 
en main. Celui qui voulait honorer une maï- 
tresse ou un protecteur , buvait autant de coups 
qu'il y avait de lettres dans son nom. A Athènes, 
les gens riches ne faisaient qu’un seul repas par 
jour , qui était avant le coucher du soleil ; le peu- 
ple et l’armée en faisaient deux. Depuis la ré- 
volution de 1789, le souper n’est plus d'usage à 
Paris ; quelques villes de Province et les villages 
ont conservé cette antique coutume. 


SUCRE. Le sucre est originaire des Indes- 
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orientales. Les anciens ,- au rapport de Pline, 
l’employaient comme médicament ; il était connu 
des Grecs sous le nom de sel indien ou sac- 
caron ; les latins le nommèrent saccarum. Toutes 
les recherches faites à ce sujet nous prouvent que 
les Orientaux en furent seuls possesseurs pen- 
dant un laps de temps, puisque les Chinois ne 
donnèrent la canne à sucre aux Arabes qu’à la fin 
du XIIe siècle ; elle passa d'Arabie en Egypte 
et en Ethiopie; mais cenefutqu’en1420 que dom 
Henry, régent de Portugal, fit transporter des 
cannes à sucre de Madère en Sicile. On ne faisait 
encore que de la grosse cassonade , mais qu’elle 
dût paraitre délicieuse à ceux qui n’en avaient 
jamais goûté. En 1471 , un Vénitien trouva le 
secret de la purifier et de faire du sucre en 
pain. En 1506, Pierre d’Ésienca porta la canne 
a l’île Saint-Domingue. Michel Ballestro et Gon- 
zalès de Velosa furent les premiers planteurs de 
sucre dans cette partie de l'Amérique. La culture 
s’en propagea si rapidement que cet aliment 
devint l’assaisonnement le plus recherché, et fi- 
nit par devenir un objet nécessaire et presque 
indispensable. La consommation que l’on en fait 
est, aux Etats-Unis , de 16 livres pesant par cha- 
que individu ; en Angleterre, 11 livres; et en 
France , 5 livres au plus. La fabrication du sucre 
de betterave , dit sucre indigène , nous met pour 
toujours à abri de la disette et du prix exagéré 
auqueleette denrée s’élevait en temps de guerre. 
Nonobstant les betteraves, plusieurs autres végé- 
taux contiennent plus ou moins de sucre : la ca- 
rotte, le panais, les pommes-de-terre , les ma- 
rons , le suc de bouleau, les prunes, le raisin, 
le lait, fournissent un sucre que l’on n’exploite 
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pas, a cause du bas prix du sucre des colonies 
et de l’indigène; cependant, une fabrique de 
sucre de pommes-de-terre s’est établie à Pouilly- 
sur-Saône. M. Orfila, célèbre chimiste, a re- 
connu que le sucre, mélangé avec une dose de 
vert-de-gris, rendait ee poison inoffensif: M. 
Duval en fit l’expérience sur un chien qu’il em- 
poisonna, et il le guérit ensuite avec du sirop de 
sucre. Très-bon pour la santé, lorsqu'on en use 
avec sobriété , le sucre devient funeste et cause 
diverses maladies, particulièrement le scorbut, 
si Pon en prend constamment avec excès. 

En 1501, la population de la France était de 
seize millions, et la consommation en sucre de- 
deux millions de livres; en 1837, la population 
étant detrente-deux millions sept-cent-mille âmes, 
la consommation s’est élevée à’ cent-soixante- 
millions. 


SYMETRIE. Dans un grand festin que donna 
en France Henry, duc de Normandie , l’assem- 
blée fut si M An , dit Montaigne, qu'il la divisa 
en plusieurs bandes par ressemblance de nom : 
dans la première troupe, qui fut des Guillaume, 
il se trouva cent-dix Vds à table portant le 
inème nom. this 121.7 


é 


- TABAC (ricotiana tabacum). Les Américains 
le nommaient petun. Ge mot tabac vient , suivant 
les uns , de Tabaco, ville du Jucantan, province 
de PAmérique ; suivant d’autres, de TFabago, 
l’une des îles Antilles où les Espagnols trouvé- 
rent cette plante , vers Pan 1560. On prend du 
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tabac en poudre par le nez, en mâchicatoire (en 
le mâchant), et en fumée par le moyen d’une 
4 Le tabac arriva en Europe par l'Espagne 
et le Portugal, où Hernandez de Tolède l’intro- 
duisit. Ce fut Jean Nicot, ambassadeur de Fran- 
cois IL auprès de Sébastien , roi de Portugal , qui 
fit connaître cette plante à la France , en l’offrant 
en présent. à la reine Catherine de Médicis et au 
grand-prieur : aussi fut-elle d’abord appelce la 
nicotiane , l’herbe-a-la-reine , l’herbe-au-grand- 
prieur. Le cardinal de Sainte-Croix , nonce en 
Portugal , et Nicolas Ternabon, légat en France, 
Pintroduisirent les premiers en Italie. Francois 
Drake et Walter Raleigh, célèbres marins, le fi- 
rent connaître à l'Angleterre. | 

Le tabac n'est devenu chez nous d’un usage 
général que depuis 1600 ; il fut d’abord solennel- 
lement défendu comme dangereux et funeste. Un 
empereur turc, Amurat, un czar de Russie, un 
roi de Perse , le défendirent à leurs sujets sous 

eine de perdre le nez ou même la vie. Ur- 
vs VIIT excommunia , par une bulle, ceux qui 
en prenaient à l’église. Jacques I*r, roi d’An- 
gleterre , se contenta de composer un gros livre 
pour en faire connaître les dangers ; enfin , la Fa- 
culté de médecine de Paris fit soutenir une thèse 
sur les mauvais effets de cette plante prise en 
poudre ou en fumée. En dépit de toutes les dé- 
fenses, mêmes celles des curés qui, au dix-hui- 
tième siècle, tonnaient encore contre ceux qui, 
pendant les offices ; broyait leur tabac ; il était 
d'usage , alors, de lavoir en espèce de petite 
carotte, et de l’apprêter au furet a mesure du be- 
soin ; lon prétendait qu’il avait plus de force; 
chaque personne portait dans sa poche un ins- 
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trument propre à broyer; c'était ce bruit, que 
les prêtres prétendaïient nuisible aux services 
divins , qui étaitle prétexte de leurs fulminations 
contre le tabac. En dépit de tous ces efforts, la 
nature n’a jamais rien produit dont l'usage se 
soit étendu plus loin et en moins de temps que 
celui du tabac; car, aussitôt que cette plante a 
été connue cn Europe, on s’en est servi presqu 
partout. M4 
Examinons donc quelle est la puissance de cette 
plante qui brave et les ordres du trône et les 
foudres du Vatican!!! 
Les vertus que l'on attribue au tabac sont d’é- 
tre anti-scorbutique, d’engourdir la faim , de dé- 
lasser, d'empêcher l’assoupissement, de dégager 
le cerveau etdecharmeragréablement l'oisiveté. 
Ce dont l’accuse MM. Lémery, Fourcroy, Ran- 
sazzini, Fouquier Richard, Hill, Macartney, Bro- 
die , le célèbre Orfila, et une foule d’autres sa- 
vans, docteurs, médecins, botanistes et natura- 
listes, c’est de détruire la mémoire, d’affaiblir 
Podorat,de causer des vertiges, des tremblemens, 
de dessécher les poumons , de produire les po- 
lypes et les cancers au nez, et autres gentillesses 
de cette espèce.Si lon fait usage intérieurement, 
disent-ils, de l’huile distillée du tabac, c’est un 
poison des plus violent: Voilà de quoi réfléchir 
sur une plante qui, malgré son usage général, est 
capable de produire de si dangereux résultats. 
Si je cherche d’autres autorités qui puissent m’en 
dire du bien, je ne trouve cvelé même langage. 
L'Encyclopédie domestique , imprimée en 1830, 
ouvrage extrait de ceux de MM. Accum, Appert, 
Berthollet, Bosc, Bouillon-Lagrange , Bourgelat, 
Buchan, Cadet de Vaux, Chaptal, Christian , Da- 
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y» Huzard, Lasteyrie , Mathieu de Dombasle, 
Olivier de Serres , Orfila , Parmentier , Payen, 
Riffault, Rozier, Rumfort, Thaer, Thénard, 
Thouin, Virey , etc., etc., s'exprime ainsi , tome 
Lv, page 181 : « Rien ne prouve davantage la bi- 
zarrerie des choses humaines que l’histoire du 
tabac. Une herbe, ignorée du monde entier, si 
ce n’est de quelques sauvages de l'Amérique, est 
apportée en Europe, et aussitôt elle change a 
face des mœurs , des habitudes de cette partie 
du globe; elle crée une jouissance de plus , un 
besoin de première nécessité pour un grand 
nombre de ses habitans. Les gouvernemens , ha- 
biles à profiter de ce qui peut augmenter leurs 
ressources ,.assoient sur ce fragile végétal leur 
plus ferme revenu , et l’univers se trouve , pour 
ainsi dire, tributaire d’une herbe puante, äcre et 
sale... » Page 183 : « Qu'on ne pense pas, mal- 
gré l’usage immense et presque général du tabac, 
qu'il n’y ait aucun inconvénient à s’en servir. 
Tout le monde sait qu’il affaiblit l’odorat par 
suite de ses irritations répétées sur la membrane 
olfactive, qu’il nuit à l'intégrité du goût, qu’il dé- 
range la mémoire , la rend moins nette, moins 
entière ; il produit de plus des vertiges, des maux 
de tête, et même l’apoplexie. 

Le tabac donne des tremblemens dans les 
membres ; chez ceux qui en font abus, les forces 
diminuent; l’amaigrissement et même la con- 
somption se manifestent chez les grands fumeurs, 
et surtout chez les femmes, par la quantité de 
salive qu’il fait secréter , ce qui épuise et dessè- 
che. Ces habitudes jettent parfois les sujets dans 
une espèce d’imbécillité. Nous ajouterons encore 
aux inconvéniens du tabac la mauvaise odeur de 
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l’haleine et celle du corps, des hardes dont il 
imprègne ceux qui en font usage, et la malpro- 
preté produite par les liquides colorés de cette 
substance qu’ils laissent couler par les voies 
buccales et nasales ;ce qui lés rend rebutans pour 
tous ceux qui ne partagent pas leur goût. Lors- 

u’un ménage sé trouve divisé sur ce point, cela 
dévient un sujet d’éloïgnement pour les époux, 
surtout si c’est la femme qui a cette désagréable 
habitude, et plus d’une fois le tabac a fait naître 
des dissénsions intestines dans les familles. Si les 
femmes savaient tous les agréinens dont elles se 
privent en prenant du tabac (et surtout l'horreur : 
qu’inspirent dans nos mœurs celles qui fument), 
combien elles se vieillissent, combien elles se ri- 
dent et se fanent les ailes du nez , et grossissent 
celui-ci et la lèvre supérieure , combien elles se 
changent la figure, élles n’en prendraient jamais. 
La sensibilité s’émousse considérablement chez 
les grands priscurs ; ce qui exige d’augménter la 
dose ou la force du tabac pour qu’il en éprouve 
quelqué action. Cet usage Jbusif peut même pro- 
duire des polypes, un cancer au nez. 

Je ve qu'il faudrait tout au plus réserver 
pour la seule vieillesse , temps où la plupart des 
jouissances s’évanouissent, l'habitude de ce végé- 
tal, parce que, à cette époque de Ja vie, les plai- 
sirs de relation sont nuls, et qué l’homme s’isole 
tous les jours de plus en plus. » 

Ces accusations sur l’abus du tabac qui da- 
tent , ainsi qu’on l’a vu plus haut , du moment de 
son introduction en Europe, se fortifient chaque 
jourdes témoignages de la médeëine ét de la raison. 

Malgré que le tabac soit originaire dé l’Amé- 
rique, il s’aéclimatée facilèment en Europe : plu- 
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sieurs départemens du midi et du nord de la 
France fournissent leurs produits aux manufac- 
tures de Paris, Lille , Lyon , Strasbourg, Bor- 
deaux , le Hâvre , Morlaix, Toulouse, Marseille 
et Tonneins, qui ont le monopole exclusif de la 
fabrication, ce qui rapporte au trésor un re- 
venu annuel de 46 millions sur un débit de 
120,000,000 de francs. Cette énorme consomma- 
tion excite la contrebande : les tabacs de la 
Belgique franchissent les frontières malgré les 
triples lignes de douaniers et la surveillance in- 
térieure ; ces tabacs, achetés de douze à vingt 
sous la livre, se vendent, sous le manteau, de 
deux à trois francs; cette contrebande s’anéan- 
tira le jour ou la culture et la fabrication en sera 
rendue libre. La cherté d’une denrée étant sou- 
vent son plus grand mérite, ilsera très-possible 
que le tabac finisse peu-àa-peu par être remplacé 
par des végétaux de notre climat; tel fut sans 
doute la pensée de M. Duchatellier qui a récem- 
ment fabriqué une poudre végétale nommée fa- 
con-tabac FH la composition , étant secrète , lui 
a attiré, de la part de la régie, une saisie et un 
procès qui n’est point encore terminé. 

Il n'existe pas de plantes qui produisent une 
aussi grande quantité de graius eu rapport à sa 
grosseur ; le nombre est de quarante mille-trois- 
cent-vingt grains sur un Let pied. 


TABAC. jeun) Originaire de France , l’anti- 
tabac est composé de baie de génièvre, de feuilles 
de sauge, de romarin , de thym, de lavande , de 
roses, de fleurs de muguet, de racine d’iris, etc. 
Toutes ces plantes ont des propriétés bienfai- 
santes universellement reconnues , qui ont beau- 
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coup d’analogie avec le vulnéraire suisse; récolté 
sur notre sol et composé de ces élémens , l’anti- 
tabac ne peut produire que de bons effets, lors- 
que le temps aura détruit la réputation colos- 
sale usurpée par la feuille américaine; dont les 
bons effets n’équivalent pointau mal qu’elle cause, 
tant par son influence sur la santé que par l’im- 
pôt forcé qu’elle prélève sur la subsistance de la 
classela pluslaborieuse et la moins aisée du peuple, 
qui s’est fait du tabac une seconde nécessité. 
L'’anti-tabac est dû à M.Clament Zuntz, qui, en 
1831, en fit connaître la composition en publiant 
une brochure ayant pour titre : Plus de tabac! 
Ce philantrope fut obligé de joindre la pratique 
a la théorie, en établissant à Paris une RH 
qu’il exploite avec les plus heureux résultats. 
Les personnes qui font usage de l’anti-tabac, 
prétendent en obtenir les meilleurs effets et une 
activité d'esprit très-sensible : espérons qu'il se- 
ra le seul employé, lorsque le fisc toujours insa- 
tiable d’or , lui permettra de faire tout-à-fait 
pleine connaissance avec les consommateurs , et 
rendra , en abolissant le monopole, une assez 
‘grande quantité de terrain (cultivé en tabac que 
larégie ne paie que ce qu’elle veut) a leur véritable 
destination, c’est-à-dire , à agriculture. 
Nous citerons à l’appui de la propriété des 
plantes qui entrent dans la fabrication de lanti- 
tabac ce qu’écrivait, en 1776 , M. Valmont de 
Bomare dans son' Dictionnaire d'histoire naturelle 
tome VIIT, pag. 397, « Que n’use-t-on des plantes 
« de notre pays? il y en a qui procurent des 
« poudres sternutatoires plus agréables, et dont 
« l'usage est moins dangereux que ne l’est celui 
« du tabac. » (voyez SAuGE) digne 
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. TABLE.Les tables des Romains n'avaient point 
de forme particulière , elles variaient au goût de 
VAmphitrion, tantôt carrées ou longues , tantô! 
“ovales ou en:fer-à-cheval, mais beaucoup plus 
mobiles que les nôtres, car on changeait de ta- 
ble à chaque service , c'est-à-dire, au moins deux 
fois: la première, pour tous les mets de chair et 
de poisson; la seconde pour les fruits. C’est à 
cette seconde table qu’on faisait des libations et 
‘qu’on chantait. Chez les Grecs, les Orientaux, 
et même les Hébreux, on trouve le même usage. 
Les tables des Romains étaient des bois les bis 
riches , tels que le cèdre, le boïs de citron, etc. 
Celle de Cicéron était de ce dernier bois et coûta 
six mille livres ; comme on se servait rarement 
de nappes, iln’est pas étonnant qu'a Rome on eut 
des tables de bois précieux et chargées de divers 
ornemens ; celles d’Héliogabale étaient d'ivoire, 
d’écaille de tortue, ornées de plaques d’or ou 
d’argentet enrichies de pierres précieuses.Il pa- 
raît que ces tables étaient montées en grande par- 
tie sur un pied et celles du pts , Sur trois. 
Les anciens avaient un grand respect pour 
les tables à manger ; ils les regardaient comme 
des choses consacrées aux dieux protecteurs de 
l’hospitalité et se faisaient un grand scrupule 
d’en profaner la sainteté. Moïse écrivit sur dus 
tables de pierre les commandemens de dieu ; 
ces tables furent appelées tables de la loi. Les 
Romains écrivirent avec un stylet leurs premiè- 
res lois sur une table enduite de cire ; puis, sur 
des tables de cuivre que l’on exposait dans le 
lieu le plus élevé de la place publique. Après 
l’expulsion des rois, lesRomains voulurentaffer- 
mir leur gouvernement par une législation fixe 
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et sage , mais manquant de documens à €e sujet, 
ils empruntèrent des Grecs leurs meiïlleures lois. 
Les décemvirs aidés d’un certain Hermoderus, 
rédigèrent sur dix tables ces lois, dont.la con- 
firmation fut consacrée l’an 303 de Rome, par 
Je Sénat et l’assemblée du peuple. L’année sui- 
vante , l’on en ajouta deux autres ; ces lois furent 
nommées LA LOI DES DOUZE TABLES , si célèbre dans 
Ja jurisprudence romaine. A 

TABLES ASTRONOMIQUES. On appelle ainsi en as- 
tronomie , des calculs , des mouvemens, des 
lieux et autres phénomènes des planètes. Les 
plus anciennes tables astronomiques sont cel- 

es de Ptolémée; elles datent de 285 ans ayant 
Jésus-Christ. 

Tage De MARBRE. C'était une grande table qui 
servait, du temps de Saint-Louis, à recevoir les 
redevances en nature des vassaux de la tour du. 
Louvre , et qui resta, depuis, comme une mar- 
que de juridiction. Iln’y a que deux-cent-quinze 
ans , qu’on voyait dans la grande salle du palais 
de Justice x Paris, une table de marbre d’une. 
crandeur énorme, et dont trois juridictions ont 
long-temps porté le nom. C’est autour de cette 
table que s’asseyaient, dans les grandes solemmni- 
tés, les têtes couronnées, pour prendre part 
aux festins royaux, tandis que, dans la même en- 
ceinte, les princes et seigneurs mangeaient sur 
des tables particulières. Anciennement, à diver- 
ses époques de l’année, cette table servait de 
théâtre où les clercs du palais, dits clercs dela ba- 
soche, , montaient et jouaient publiquement des 
scènes bouffonnes ou satiriques , appelées farces, 
sotties,moralités , sermons. Autour de cette ta- 
ble , siégeaient aussi trois tribunaux : la conné- 








DE LA TABLE. 331 


table , l’amirauté , les eaux-et-forêts de France ; 
tribunaux , qui, quoique cette table ait été bri- 
sée , et entièrement détruite par leffet de l’in- 
cendie qui eut lieu au palais, la nuit du 5 au 6 
mars 1618, n’en ont pas moins conservés, jus- 
qu'en 1700 , la dénomination de table de marbre. 

TABLE ocrocone (c’est-à-dire à huit pans). L’on 
rapporte que- huit Hollandais, tous frères, avaient 
Pour habitude de célébrer chaque année une 
fête où ils se trouvaient réunis tous les huit ; 
or , il arriva qu'à une de ces fêtes, une dispute 
sur le choix des places faillit rompre cet usage 
patriarchal. L’année suivante, un d’entre eux 
parvint cependant àles réunir , la fête eut lieu 
dans un pavillon octogone à die huit fenêtres et 
huit portes par lesquels chacun entra pour se 
placer à une table à huit pans. Cet ingénieux 
moyen, qu'un des frères avait imaginé à l’insu 
des autres, resserra encore davantage les liens qui 
les unissait. 

Tasze RONDE (ordre de la). Cet ordre , ou plu- 
tôt cet exercice de chevalerie, a été, dit-on, ins- 
titué vers l’an 516, sous Arthur Ier, roi des 
Bretons ; cependant ilparaît que la fable ronde 
était une espèce de joûte ou d’exercice mili- 
taire terminé par un souper où les chevaliers 
étaient assis à une {able ronde pour éviter le cé- 
rémonial et les disputes sur les rangs. 


TAILLE. En France, les premiers impôts 
furent appelés fouages ; ils ne durajent qu'un an, 
-et ne.prirent Le nom de faille, que quand ils de- 
vinrent annuels. Ce ne fut même, selon le 
cheyalier d’Eon , que sous Charles VI que cette 
imposition, qui avait porté upe infinité de noms 
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différens, dans lessiècles précédens, récutdéter- 
minément le nom de faille. Pasquier prétend que 
le roi la nomma aïnsi par ses lettres de l’an 1388 ; 
mais Borel assure que ce nom lui fut donné, parce 
que les paysans collecteurs , ne sachant pas 
écrire, marquaient leurs recettes sur uxie taille 
de bois. D’autres prétendent que le mot de taille 
vient de éaleari, dont Pline , Varron et Columelle 


usent souvent, pour partiri et dividere (partager), « 


parce que la taille se lève sur les particuliers. 
Ce fut sous Saint-Louis que les Français com- 
mencèrent à payer la taille pour se délivrer des 


le OUR | 
gens de guerre. Get impôt qui , suivant quelques 


auteurs, ne produisait annuellement à ce roi que 
la somme de dix-buit cent mille livres, fut aug- 
menté de plus de neuf millions sous Francois Ier, 
et s’éleva ainsi progresssivement jusqu’à l’épo- 
que de la révolution; alors le nom de cet im- 
pôt fut supprimé pour être remplacé par celui 
de contribution, nouvelle dénomination dont 
les résultats dépassent de beaucoup les précé- 
dentes. ( Voyez ImPôr.) 

TAILLE DE LA VIGNE ET DES ARBRES. Suivant Pline, 
une chèvre ayant brouté le jeune bois d’un ceps 
de vigne , le propriétaire s’apercut l’année sui- 
vante que ce ceps donnait plus de grappes et 
que le raisih était d’un meilleur goût ; il en con- 
clut que la taillant chaque année, il en obtien- 
drait le même résultat. AG NA 

En Amérique, le feu prit à des rosiers extrè- 
‘mement Lots il ne dévora de plusieurs qu'une 
partie des branches ; ces mêmes rosiers, l’année 


suivante, rapporterent beaucoup plus de roses 


qu’à ordinaire. Les Indiens mirent à profit cette 
expérience (Noël, Dictionnaire des Origines tu). 
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. TAUREAU. Suivant le rapport de M. Saint- 
Foix, les Israëlites , par respect pour la généra- 
tion ne faisaient couper aucun animal; ils n’a- 
vaient ni bœufs, ni moutons, ni chapons. Leurs 
taureaux , accoutumés de bonne heure au tra- 
vail, étaient domptés et pouvaient être employés 
au labourage. Cet usage semble naturel à l’origine 
des peuples qui n’avaient aucune expérience des 
effets que produisent la mutilation sur les ani- 
maux. Le mot taureau n'existait point du temps de 
Moise , l’article 17 du Décalogue dit : « Tu ne 
convoiteras point la maison de ton prochain ;tu 
ne convoiteras pas la femme de ton prochain , ni 
son serviteur, ni sa servante, ni son bœuf, nison 
âne , ni aucune chose qui soit à ton prochain. » 
Ce mot dût être inventé avec la castration, afin 
de distinguer désormais les deux espèces. 

Phalaris, fameux tyran d’Agrigente en Sicile, 
fit faire par Pérille, un taureau d’airain, pour 
brûler vifs ceux qu'il condamnait à mort. Pérille 
ayant terminé cette cruelle invention , en de- 
manda la récompense à Phalaris qui le fit brüler 
le premier dans le ventre du taureau, et après 
lui, quantité d’autres victimes. Les cris que pous- 
saient ces malheureux , en sortant par les na- 
zeaux, imitaient les mugissemens du taureau, 
et divertissaient le tyran. Enfin, les Agrigentins 
se révoltèrent et y brülèrent Phalaris lui-même, 
561 ansavant J.-C. 

Les courses de taureaux sont un spectacle na- 
tional dont les Espagnols sont idolâtres , et qui 
est souvent sanctionné par la présence du souve- 
rain ‘Une foule immense applaudit avec trans- 

sort à cette scène de carnage, où, trop souvent, 
FAURE estteinte du sang des hommes les plus forts 
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et les plus intrépides de la nation. Ces divertis- 
semens féroces sont aujourd’hui moins fréquens, 
il faut espérer que la civilisation parviendra à 
les anéantir totalement. es 
Il paraît que l’usage de soumettre les animaux 
à des supplices était connu de l’antiquité. L’A- 
réopage et le sénat des juifs croyaient inspirer 
de lhorreur pour le meurtre, en faisant le pro- 
cès aux animaux meurtriers. Plusieurs voyageurs 
rapportent que, sur le haut des montagnes d’A- 
frique, on attachait des lions en.croix pour servir 
d'exemple aux autres. | | 
En 1514,les juges du comté de Valois condam- 
nèrent à être pendu un taureau quiavait tué un 
homme.Le parlementayant confirmé la sentence,le 
taureau fut exécuté... Cent quatre-vingt-cinq ans 
lus tard un taureau fut également condamné à 
a potence par jugement du baillage de l’abbaye 
de Beaupré (Beauvais) pour avoir,en fureur, oc- 
cis (tué) un jeune garcon. ({ J’oycz Sanc.) 
TEMPERANCE. Les États-Unis ont donné 
depuis quelques années l’exemple - d’une réfor- 
me bien importante dans l’abus des liqueurs for- 
tes, devenues l’une des plus impérieuses néces- 
sités de la vie dans toutes l’étendue de l’Union : 
les choses en sont venues au point qu'avant 1828, 
72 millions de gallons (2,592,000 hectolitres) de 
iqueurs spiritueuses suflisaient à peine par année 
à une population de 12 millions d’âmes. La so- 
ciété américaine de tempérance , qui s’est for- 
inmce en 1826, après avoir prouvé que plus de 
40,000 personnnes mouraient annuellement dans 
les états de. l’Union, par suite de l’abus des 
liqueurs fortes et que cet abus détournait en outre 
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une somme énorme de valeurs capitales qui 
pourraient recevoir une destination plus avanta- 
geuse , a poursuivi avec activité le but qu’elle 
s'était proposé, en dirigeant partout des agéns 
a éclairer la population sur ses funestes ha- 
itudes. 

Cette honorable institution obtient de jour en 
jour plus de succès; et, au mois d’août 1830, 
il y avait déja plus de 1,600 sociétés fondées sur 
les mêmes principes dans les divers Etats, et qui 
comptaient au moins 160,000 membres. Ces socié- 
tés ont été formées par des fermiers, des ou- 
vriers , des femmes , des enfans en apprentissage, 
des hommes de couleur, des matelots, etc. Il en 
est résulté qu’un grand nombre de distillateurs 
et de débitans de liqueurs fortes ont été con- 
traints de cesser leur commerce, que la con- 
sommation de ces liqueurs à diminué de plus de 
soixante pour cent, ce qui produit par annéeunce 
économie de 2,000,000 de dollards (10,840,000 
francs), et qu’enfin, plus de 700 personnes adon- 
néesavec excès à la boisson, ont en moins de trois 
années , abandonné cette honteuse pratique, 
avec unie amélioration notable dans leur état mo- 
ral et physique. Des sociétés de ce genre se 
sont également fondées en Irlande et eu Ecosse, 
et y ont obtenu le mème succès. 


Sur le mangeret sur le boire, 
Réprimez l’appétit; usez-en prudemment ; 
L'homme sobre plus tard arrive au monument. 
Un docte médecin l’a dit , on peut l’én croire, 

(E. deS.) 


> L * 
_ TÉTE. C'était une loi commune pour tous les 
Égyptiens , de ne manger la tête d'aucun animal. 
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En France , lon mange les têtes de tous les 
animaux qui servent d’alimens , à l'exception de 
celle de la grenouille et de l’anguille de haie, Les 
têtes les plus estimées parmi les quadrupèdes 
sont celles de veau et de cochon. En général, 


cette partie de l’animal n'offre que des os,cequis 


la fait peu rechercher. 
Une remarque extrêmement curieuse et qui a 
été d’un grand secours à nos célèbres physiono- 





D 
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nomistes Lavater et Porta , est celle que toutes. 


les têtes, soit d’homme ou d’animal, dont l'angle 


facial n’est point d’équerre , c’est-à-dire dont le 


front est en arrière, est généralement dépourvue 
de capacité, tandis que celui dont le, front est. 


perpendiculaire , légèrement voûté vers le haut, 
manque rarement de sagacité. Un fait évidem- 


ment prouvé est que l’angle facial du nègre est 


beaucoup plus aigu que celui de l’'Européen,etque 
son intelligence estaussi reconnue très-inférieure. 

En appliquant cette observation aux animaux, 
l’on trouve que le mouton est celui dout l’angle 
facial est le plus aigu, et qu’il est aussi celui qui 
a le moins d’instinct. Aristote avait trouvé quel- 
que ressemblance dans les traits de RM 
mes avec ceux des animaux ; Porta a été bien plus 
loin qu’Aristote, puisqu'il a trouvé dans chaque 
figure humaine la figure d’un animal ou d’un oi- 
seau, et qu’il jugeait les hommes par le naturel 
de Peel dont ils portaient les traits. Le singe, 
le cheval et l’éléphant sont les animaux qui res- 
semblent le plus à l’espèce humaine par le con- 
tour de leur profil et de leur face. Les plus bel- 
les ressemblances sont celles du cheval , du lion, 
du chien, de l'éléphant et de l'aigle. Ceux qui 
ressemblent au singe sont habiles , actifs , adroits, 
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bages et à ouverture , sont du temps de l’em- 
pereur Vitellius. 

| On ne connaît point de cheminée plus gigan- 
tesque que celle qui existe dans le ATP du 
comte de Polders , en Westphalie : elle est en 
marbre de Carare, haute de 42 pieds sur 60 de 
large ; on y entasse 14 voies de bois ; 34 bou- 
ches de chaleur répondent dans les autres ap- 
Jartemens. Elle coûta à son propriétaire plus 
ke 809,000 écus.. 


CHENET. Les chencets primitifs furent deux 
ierres placées dans l’âtre ; après la découverte 
de métaux elles firent place au cuivre, qui, à son 
tour , fut remplacé par le fer. Regardés par leur 
usage Re ue gardiens du feu , il parut natu- 
rel de leur donner la forme de chiens assis, que 
lon nomimait CHIENNETS He de là vient le 
inot chenet. Les Anglais etles Allemands donnent 
aussi le nom de chiens aux chenets ; les premiers 
appellent cet instrument, DoG (chiens); les se- 
conds , FUuRHUND {chiens de feu). 


CHE V AL. Le cheval est, de tous les animaux, 
celui qui, ayec une grande taille, a le plus de 

roportions et d'élégance dans les parties du 
corps. L'intelligence, la fidélité et le courage, 
dl la beauté et la noblesse des formes. De 
tous les quadrupèdes, le cheval est le plus utile 
a l’homme ; il lui sert à labourer la terre, à trai- 
ner des voitures, à porter des fardeaux considé- 
rables, à voyager d’un bout du monde à l’autre , 
à chasser et à combattre. Les premiers qui dres- 
serent des chevaux , causèrent tant de frayeur et 
d'étonnement à ceux qui les appercurent, qu'ils 
confondirent l’homme et le cheval, et que, les 
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prenant pour des monstres de nouvelle forme, 
ils leur donnèrent le nom de centaures. 

Les plus nobles fonctions ont été attribuées au 
cheval; nous voyons la fable atteler quatre che- 
vaux au char du soleil; Pégase était le coursier 
d’Apollion et des Muses. Ainsi que le nom d’A- 
lexandfe rappelle souvent celui de Bucéphale 
Gil fut acheté par Philippe 13 talens, ou 72,200 
francs), ceux de Roland, Renaud, Amadis, et au- 
tres paladins, nous rappellent aussi ceux de leurs 
coursiers, qui semblent partager leur gloire. IL 
appartenait à Caligula, si célèbre par ses cruau- 
tés, de porter lexagération à un point que son. 
cheval nominé Zncitatus, fut traité comme les 
grands hommes l’étaient du temps de la républi- 
que. Caligula le nomma pontife et voulait le faire 
consul; il lui fit faire une écurie de marbre, une, 
auge d'ivoire, une couverture de pourpre, et un 
collier de perles ; ce cheval, digne convive d’un 
tel maitre, mangeait à sa table : l’empereur hu- 
même lui servait de l’orge doré, etlui présentait 
du vin dans une coupe d’or, où il avait bu le pre- 
mier. L’on prétend que les sénateurs, craignant 
d’avoir un quadrupède pour*collègue, hâtèrent 
son décès. Les grands hommes ont pour la plu- 
part été représentés à cheval : il semble que le 
cheval ajoute à la majesté de l’homme. 

Les Turcs regardaient comimé un tel honneur 
d’être monté à cheval, que les chrétienstetlesjuifs 
étaient privés de cet avantage danstoutl’empire. 
La queue de cheval chez les Tartares et les Chi- 
-nois, est l’étendard sous lequelils vont à la guerre ; 
en Turquie clle est une marque de dignité, dépuis 
que, dans une bataille, l’étendard ayant été pris 
par les ennemis, le général de Parmée ottemane 
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coupa la queue de son cheval, l’attacha au bout 
d’une pique, rallia ses soldats en désordre, ra- 
nima leur courage abattu et remporta une vic- 
toire complète. C’est depuis cette époque qu’une 
ou plusieurs queues de cheval sont toujours ar- 
borées dans les armées turques. Il y a des pachas 
à une, à deux, à trois queues ; le grand visir en a 
cinq. Le grand sultan en fait porter sept devantlui. 

Les chevaux arabes sont les plus Are et les 
chevaux anglais les plus agiles à la course ; ils par- 
courent huit-cent-vingt-six toises par minute. 
Carnéades disait : « ce que les enfans des princes 
apprennent le mieux, c’est à monter à cheval, at- 
tendu qu’en tout autre exercice, chacun les flatte 
et leur persuade qu'ils sont bien instruits ; au lieu 
que le cheval, qui n’est ni flatteur, ni courtisan, 
jette par terre À fils d’un roi mauvais écuyer, 
tout comme le fils d’un crocheteur. » 

La durée de la vie d’un cheval est de 28 à 
30 ans = la jument porte onze mois et quelques 
jours. Cet animal, après avoir parcouru la plus 
betllente carrière, est jeté à la voirie; sa Per 
n’est mangée qu'à défaut de toute autre viande. 

Le nombre des chevaux pâturant en France, 
était en 1820 de 1,656,000. 

En Angleterre , en 1823 ,1,800,000 

En Ecossse , en 1819, 243,000 }; 2,343,000 

En Irlande, en 1817, 300,000 | 

En comparant à la population de chaque pays 
lé nombre de chevaux qu'il possède, dans la 
Grande-Bretagne, on trouve un cheval pour dix 
habitans ; c’est le maximum nécessaire aux be- 
soins de la société; la Prusse est récemment par- 
venue à ce terme ; Autriche en compte un sur 
onze habitans ; la Suède un sur douze ; les Paÿs- 


À 
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Bas, un sur treize; en France, on n’en compte . 
qu’un sur dix-neuf habitans. | 


CHEVREAU. Il doit avoir moins de six mois, 
alors sa chair est tendre et délicate; plus tard, 
on le nomme Bouc. (Foyez Bouc.) 


CHEVREUIL. Espèce de bouc, ouchèvre sau- | 
vage ; il ressemble beaucoup au cerf; cependant : 
il n’est pas à beaucoup près si gras, ni si grand. 
que lui; il a la voix faible, mais sa vue est en ré- 
compense si fine, qu’il voit la nuit comme le jour ; 
il est lâche, timide et craintif, il ne sait et n’ose 
point se servir de ses cornes pour se défendre des ! 
insultes des autres animaux ; mais il esttrès-agile. ! 
es endroits où l’on en trouve le plus sont sur 
les montagnes des Alpes et en Suisse ; jeune, sa 
chair est bonne ; vieux, elle est dure, coriace et 
difficile à digérer. 


CHICA. Sorte de boisson préparée par les 
femmes dans plusieurs contrées sauvages de l’A- 
mérique ; elles entourent un tonneau, mäâchent 
du maïs, le rejettent dans le tonneau, y ajoutent 
de l’eau et laissent fermenter. 


CHIEN. Dans l’état sauvage, cet animal était 
aussi féroce que le loup ; mais lPétat de domesti- 
cité a changé son caractère ; il est devenu l’ami 
de l’homme, son plus fidèle gardien, etson sincère 
attachement ne finit qu’à sa mort. Doué d’un ins- 
tinct admirable, on le dresse pour la chasse et 
différens autres exercices auquels il se prête 
avec la plus grande docilité; toutes ses qualités 
ne l’empêchent point de servir encore de pâture 
à lPinsatiable avidité de l’homme : les Chinois 
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engraissent et tuent les chiens, dont ils se réga- 
lent, comme on le fait en Europe avec le veau 
gras ; c’est une viande de boucherie dans toute 
l'étendue de l’empire. 

Les espèces du chiensontextrèmement variées. 
On raconte que le roi d’Albanie fit présent à 
Alexandre-le-Grand d’un chien d’une si énorme 
grandeur, qu’il terrassa un lion et un éléphant. 
En Egypte et au Mexique, les chiens étaient le 
symbole de la fidélité, c’est sans doute pour cette 
raison qu'on y faisait toujours marcher un chien à 
la tête du convoi funèbre ; en France, sur les 
anciens tombeaux des princes et des chevaliers, 
on voit communément un chien à leurs pieds. 
Au contraire, nous voyons qu'a Rome, pendant 
plus de 600 ans, on renouvellait chaque année, 
en grand appareil, une procession où l’on pro- 
menait un chien, qu’ensuite on crucifiait, en mé- 
moire et exécration du chien qui n'avait point 
aboyé lorsque les Gaulois assaillirent le Capi- 
tole. 

Dans toutes les parties septentrionales dela Si- 
bérie, outre les rennes qui servent à tirer les 
traîneaux ,un grandnombre d’habitans élèvent des 
chiens à cet effet; ces chiens sont de la taille de 
ceux qu’on dresse en Europe pour le combat du 
taureau; on attelle six etmême douze deceschiens 
à un traîneau qui a 15 pieds de long, sur 2 de 
large ; la charge ordinaire est de 75 livres pour 
chaque animal, les relais sont réglés comme les 
postes d'Europe. 

.Cuiex pe Mer. Cest un poisson de la gran- 
deur du renard de mer; il ne pèse pas pe 
de 20 livres. On pêche des chiens de mer dans 
la Méditerrannée ; leur peau a le grain fort dur, 


“ 
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on en faît usage pour polir les ouvrages au tour, 
ch menuiserie et en Er 1e CR 
Cuiens p'Avoint. Æ£tait une redevance sei-4 
neuriale dans la provinée d'Artois et dans les 
oulonais, qui obligeait les serfs de ces terres à, 
payer annuellement une éertaine quantité d'a" 
voine, destinée à la nourriture des chiens du sei-4 
gneur. Les religieux de Saint = Bertin s’étantu 
rendus adjudicatairés de ce droit, obtinrént en! 
1740, un arrêt contre un sieur Desquinemus, quis 
lé condamnait à payer 29 années dues, et à con-« 
tinuer par la suite. 
CHOCOLAT. La base dn chocolat est le cacao. 
Ce furent les Espagnols qui lapporterent du 
Mexique en Europe l’an 1,550. La femme des 
Louis XIV fut la première en France qui man-w 
gea du chocolat. ETS 4 
 Ilest aujourd’hui d’un usage général et consi=" 
déré comme un très-bon restaurant, indispensa-" 
ble à toutes les personnes qui ont l'estomac déla- 
bré , aux vieillards et aux convalescens ; il serait 
dangereux aux jeunes gens qui ayant un tempé- 
rament sanguin, en useraient immodérémént. 


CHOUX. Les choux verts et rouges furent 
apportés d'Egypte par les Romains. Les peuples 
du Nord nous firent connaître les choux blancs , 
mais on ne sut les faire pommer qu'après le 
règne de Charlemagne. | 

Les choux étaient très-estimés chez les anciens, 
puisque Chrysippe, Dieucles, Pytagore et Caton, 
se sont donnés la peine de faire plusieurs vo- 
lumes pour décrire leurs propriétés. Les Toniens 
avaient tant de vénération pour les choux, qu’ils 
juraient par eux. | à 


? 
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_ Cuovu-Arprs. Ce chou est originaire de la La- 
onie , où il résiste aux froids Les plus rigoureux. 
In en voit des champs considérables dans la 
uède , et dans diverses provinces du nord. 

Ï a été introduit en France, en 1815, sous 
es auspices du ministre de la marine , qui en fit 
nmvoyer la graine à la pépinière du dpi: , 
nent du Rhône, où elle a été cultivée avec 
succès. Ce chou vit plus de dix ans, et, suivant 
a fertilité du sol , s'élève de dix à quinze picds. 
a longue et forte tige se recouvre de bas en 
jaut de grandes feuilles dont on le dépouille 
haque mois sans nuire à son développement. 
dl ne pomme pas , mais ses rejetons sont très- 
>ons à manger, et ses grandes feuilles sont une 
rès-bonne nourriture pour le bétail, d’autant plus 
qu’elles ne gèlent pas. 


Les choux sont astringens, leur jus est laxatif; 
Un bon potage aux choux est un doux purgatif. 
(E de S.) 

CHGUKRGOUT. En allemand ( sauerkraut ). 
La choukrout est du chou salé et mis en tonneaux 
pour être mangé en hiver ; les Allemands en font 
ane très-grande consommation. 

Strasbourg en envoie annuellement à Paris 
300,000 livres, outre celle qui s’y confectionne 
et que l’on porte à la même quantité. 


CIDRE. Les Hébreux appelaient le cidre si- 
chard ; que Saint-Jérôme a traduit par sicera, 
dont nous avons fait cidre. L'usage de faire du 
cidre fut apporté d'Afrique en Espagne, puis 
d’Espagne en France, par les Biscayens, qui en 
apprirent la fabrication aux Normands long- 
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temps après que ceux-ci eurent cultivé les pom-. 
mes en Neustrie { Normandie ). West à remar- 
1 
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qe que les Normands ont conservé l’étymologie ! 
de leur origine ; Man ( homme), Non (du Nord), 
homme du Nord. Ces peuplades, émigrées des 
contrées glacées de la Suède et dela Norvège ,profi- 
tant de la faiblesse des rois de France, après avoir 
brûlé Pontoise , vinrent mettre le siège devant 
Paris, d’où ils furent repoussés par l’intrépi- 
dité des habitans. Mais à la fin du neuvième 
siècle , ils recommencèrent leurs hostilités sous 
la conduite de leur chef ,le duc Rollon ; ils prirent 
Rouen , et devinrent si redoutables, que Charles: 
IV, ditle Simple, roi de France, efit à Rollon 
sa fille avec le pays, que depuis on appela Nor- 


mandie. 


CITRON. Les Mèdes les rapportèrent de la 
Syrie, et les Romains les rapportèrent de la 
Médie. On cultive le citronier dans le midi de 
Ja France ; son fruit a deux vertus différentes ; 
l'écorce échauffe et le suc rafraîchit. 


[2 

CITROUILLE. Les citrouilles d'Egypte sont 
incomparablement plus grosses que celles qui 
viennent en Europe : Bellonius assure même 
qu’il y en a qui sont si pesantes, qu’un chameau 
n’en peut porter que cinq ou six.La fécondité de ce 
légume a également été observée en Angleterre, 
où une seule plante donna deux cent cinquante 
citrouilles en parfaite maturité, 


COCAGNE. On appelait autrefois une cocaGwnE 
un buffet chargé de mets , parmi lesquels figurait 
un bœuf entier rôti. Dans ce bœuf: était.un cerf, 
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aussi rôti , et ce cerf était farci d'oiseaux de toute 
espèce. À Naples et en France , on nommait co- 
cagnes les fêtes où l’on distribuait au peuple du 
vin et de la viande dans les réjouissances publi- 
ques. Cet usage est fort ancien : à l’entrée de 
Charles V à Paris, il y avait des fontaines de 
vin. Charles VIT, fit distribuer d’une même 
fontaine, par quatre robinets , du vin rouge , du 
blanc , du lait et de l’eau ; Louis XI, du vin et 
de lhypocras. 

De nos jours, nous avons vus maintes fois 
ne en curée au peuple, pain, cervelas, pou- 
ets ; et le vin rougir le sol où on le distribuait. 
Depuis quelques années cet abus à été réformé ; 
les distributions se font dans les bureaux de 
charité, aux indigens qui y sont inscrits : quel- 
ques mâts de cocagne offrant leur couronne 
sarnie de prix à qui peut y gravir et lesatteindre, 
sont les seuls restes de ces fêtes. 


COCHON. Le cochon était la principale nour- 
iture des Gaulois ; aussi , en avaient-ils des trou- 
peaux considérables. Les Romains les faisaient 
üre entiers de différentes manières ; l’une con- 
istait à les faire bouillir d’un côté et rôtir de 
’autre ; la seconde s’appelait à la troyenne, par 
illusion au cheval de Troyes, dont l’intérieur 
était rempli de combattans ; celui du cochon se 
arcissait de bec-figues, d’huîtres, de grives, le 
out arrosé de bon vin et de jus exquis ; ce mets 
devint si cher que le sénat fit une loi somptuaire 
pour le défendre. Les Egyptiens regardaient les 
porcs comme des animaux éraéndes ; si quel- 
qu'un en avait touché par mégarde, il devait 
ntrer aussitôt dans le fleuve avec ses habits 


+ 
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. pour se purifier. Cependant on pouvait immoler | 
des pores à la lune et à Bacchus ; mais il fallait | 
que ce fût au moment de la pleine lune ; il était 
même permis d'en manger ce jour-là seule- 
ment: 

La loi de Moïse interdissait aux Israëlites 
l'usage du cochon comme immonde. Cette dé- 
fense, commune aux Egyptiens et aux Israëlites, 
avait pour cause la lèpre, très-fréquente en ces 
pays , et qui eut fait encore de bien plus grands 
ravages par l’usage de cette viande. 

À la Chine, la délicatesse et le goût exquis 
des cochons en font la base de tous les festins, 
et la nourriture annuelle de tous les habitans. 
Les jambons surtout ont une qualité supérieure 
inconnue aux autres pays. j 

Le jeune roi Philippe , que Louis-le-Gros son 

èrè s'était assecié et avait fait couronner à 
_Rheims, passant près de Saint-Gervais, un co- 

chon s’embarrassa dans les jambes de son cheval, 
qui s’abattit; et cé jeune prince tomba si rude- 
ment, qu'il en mourut le pans a , 3 octobre 
11931. ‘JL fut alors défendu de laisser vaguer des 
ten dans les rues. Ceux de l’abbaye de 

aint-Antoine, furent seuls exceptés ; ayant une 
clochette au cou , ils aHaiïent librement partout, 
tant l’on craignit de déplaire à leur bienheureux 
patron. | 

On ne nous dit point quel supplice onfit 
souffrir au criminel cause de la mort du roi; car 
dans é6es temps d’ignorance , les animaux étaient 
justiciables des tribunaux. Nous lisonsqu'en 1386 , 
par sentence du jugé de Falaise, une truie fut 
condamnée à être mutilée ct pendue pour avoir 
tüé un enfant. Et en 1394, dub la paroisse de 


É - % 
+ 


DE LA TABLE. LE 


Roumaigne, vicomté de Mortaing, un porc fut 
condamné à être pendu pour le même crime. 

«+ Ducange cite un ancien dénombrement de 
l’abbaye de Saint-Remi, de Rheims, par lequel 
on voit que cette abbaye possédait 415 pores, 
En 1345 , Humbert, dauphin de Viennois, avant 
de partir pour aller en croisade, fit un régle- 
ment dans lequel il fixe la maison de la dau- 
phine son épouse , à trente personnes; or, pour 
ces trente personnes , il assigne un cochon frais 
par semaine , et trente cochons salés par an : 
ce qui, dans l’année, faisait pour chacun la 
consommation de trois cochons. 

À Paris, quand le bourreau venait faire une 
exécution sur le territoire de quelque monas- 
tère, entre autres rétributions, on Jui donnait 
une tête de cochon. L'abbaye de Saint-Germain, 
la lui payait annuellement. Il venait , le jour de 
Saint-Vincent, assister à la processsion ; il y 
marchait le premier, et, après la cérémonie, 
il recevait la tête. 

… Une erreur qu’il importe de détruire, d'autant 
plus qu’elle est très-répandue, c’est de croire 
que lintérieur d’un cochon ressemble en tout à 
celui d’un homme. Ecoutons ce qu’en dit le 
célèbre Cuvier : « L’estomac de l’homme et celui 
du cochon n’ont aucune ressemblance ; dans 
l’homme, ce viscère a la forme d’une cornemuse, 
dans le cochon, il est globuleux ; dans l’homme , 
le foie est divisé en trois lobes , dans le cochon 
il est divisé en quatre ; dans l’homme, la rate 
est courte et ramassée , dans le cochon elle est 
longue et plate; dans l’homme , le canal intes- 
tinal égale sept à huit fois la longueur du corps, 
dans le cochon il égale quinze à dix-huit fois la 
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même longueur. L’épiploon, c’est-à-dire, cette 
partie qu’on appelle vulgairement la toilette 
est beaucoup plus étendue et plus chargée de 
raisse# et ce qui est très-consolant pour less 
âmes délicates qui ne veulent avoir rien de com“ 
mun avec le naturel du cochon, c’est que son“ 
cœur présente des différences notables avec celui 
de l’homme. Rire N | 
J’ajouterai, pour la satisfaction des savans et 
des beaux esprits, que le volume de son cerveau 
est aussi beaucoup moins considérable ; ce qui” 
prouve que ses facultés intellectuelles sont forts 
inférieures à celles de nos académiciens. » | 
GuviEn. . 4 
_ Le maréchal de Vauban, a cru pouvoir, sans 
déroger à sa haute réputation, faire un Traité sur les 
cochons ; il appelait gaiement cet ouvrage : Ma 
Cochonerie. Ce qui l'avait le plus intéressé dans! 
cet animal, c’était sa prodigieuse fécondité : älu 
avait calculé la postérité d’une seule truie pen-M 
dant onze ans; elle se montait à 6,434,838 co-" 
chons , en compte rond. Si l’on poussait , disait- 
il, ce calcul jusqu’à la seizième année, on trouveraitm 
de quoi peupler toute la terre de cochons: En1797, 
M. Thomas Richard, à Kegwort, dans le comté 
de Leycester , nourrissait une truie qui avait eu, 
de vingt portées, 350 petits.On a montré, par cu 
riosité à Paris, un cochon qui pesait 998 livres.On« 
lit dans une lettre de M. Colinson à M. de Buffon, 
qu'on ena tué, en Angleterre, qui pesaient jus=« 
qu’à 1247 livres. L’ontue annuellement à Parise 
plus de 52,000 cochons. 62 ‘5 


La chair du porc n’est jamais bonte, 5 A 
Si le bon vin ne l’assaisonne.” D PE 


» 
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rusés, malins, avares et quelquefois méchans. La 
ressemblance avec le cheval donne le courage etla 
noblesse de l'âme; celle de l’éléphant , la pru- 
dence et l’énergie ; le lion, l’énergie, le calme, la 
majesté et la force ; Le chien , la fidélité , la droi- 
ture ; le loup, la lâcheté, la férocité ; le renard, la 
faiblesse, la ruse ct la violence ; le chat, l’hypo- 
crisie et la friandise ; l’ours , la férocité ; le san- 
hier , la voracité et la brutalité ; le bœuf , la pa- 
ience et l’opiniâtreté ; la ressemblance avec l'aigle 
annonce Ja noblesse ; le perroquet, l’affectation de 
la force, l’aigreur et le babil, etc. Enfin Lavater a 
aussi établi une analogie entre la tête de la gre- 
nouille et celle de l’homme ; ilen a fait un tableau 
comparatif en partant de la tête d’une grenouille et 
allant progressivement jusqu’à la tête de l’Apol- 
lon du Belvédère. 
_ Suivant le docteur Gall, la seule inspection 
des protubérances de la tête suflirait pour con- 
naître les facultés physiques et morales d’un in- 
dividu, puisque, suivant lui, chaque vertu, cha- 
que qualité, chaque inclination, chaque défaut, a 
son genre de protubérance , énumérés à vingt- 
sept. Spurzheim, sous le nom de Phrenologie (ou 
étude du cerveau) compte trente-six facultés pal- 
pables, puis arrive la Cranoscopie, ou l’art de 
mesurer l’extérieur de la tête à l’cffet d’en con- 
naîtreles capacités.Sans contester cequiestencore 
en question, ilest à désirer que la véracité de ces 
observations se confirme a un point tel que l’on ne 
uisse s’y tromper ; alors cesseront ces longues 
Kéeutoss préventives,les juges n’auront plus qu’a 
étudier la crénolègie, etles avocats seront impuis- 
sans contre la bosse accusatrice.Puis nos nécroman- 
ciens modernes si habiles à tirer les cartes, etlar- 
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gent des dupés, pourront êtré remplacés, par des. 
aveugles, nul n’ayant le toucher plus sénsible et M 
n'étant plus capable dé prédire lé passé qu'ils « 


LIRE" . î KZ L 21. LUZ UNE ER SE 
n’ont point vu, le présent qu'ils ne voient pas, 


et l’avenir qu’ils ne verront jamais; maïs quels 


sont ces avantages dus à la OP etes CORNE 
à la faculté de pouvoir, en passant la maïn sur la 


tête d’uri candidat à la députation,s’assurers’il ala 


bosse de Pambition , celle de l'esprit, de la pro- 


bité, dela prostitution ou celle de la gastrono- 


10 
‘4 






mie!!! Dans ce dernier cas, on le laisserait « 


planter ses choux et engraïssér ses volailles. 
Toutes cés théories métaphysiques, très-ingé- 


nieuses et qui ont servi de base à tous ceux qui 


ont voulu prédire l’avenir sont encore des hypo- 


thèses , malgré les noms péniblement composés 
pour désigner chacune de ces très-hautes scien- 


ces, telles que laMétoposcopié, où l’art de prédire 


Pavenir par les rides du front, la Physiognomonie, 
par l'inspection du visage, la Crénologie, par les 
protubérances,la Chiromancie,par lés bgnés de la 


main,la Cartonomancie;,par les cartes, | Æstrologie, 
par les astres, etc. l’avenir a été et sera toujours 
impénétrable etnulenvoyant,mesurantou palpant 
uné tête, n’en déplaise à M. Dumoutier,ne pourra 
dire ce qu’il ya dedans ; si cela se pouvait, on se- 
rait en droit dedire aux chefs des états si souvent 
trompés : supprimeztous lesexamens, faites faire 
autant de moules qu’ilest besoin, de têtes capables 
dé remplir les places gouvernementales et admi- 
nistratives, invitez tous les citoyens à essayer ces 
moules, peut-être trouverez-vous des ARISTIDE. 


THÉ, Cet arbuste croît de temps immémorial 
à la Chine et au Japon ; il s'élève à 1 hauteur de 
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vert ; il se plait dans les plaines basses , sur les 
colines et les revers des montagnes qui jouissent 
d’une température douce. Il paraît que le thé fut 
introduit en Europe par les Hollandais en 1610 ; 
qu'il fut apporté en France en1636 et de Hollande 
en Angleterre en 1666, par les lords Arlington et 
Ossory. Il se vendit d’abord excessivement cher. 
Les auteurs des Lettres édifiantes rapportent que 
les Chinois gardent pour eux le meilleur thé, et 
que celui qu’on exporte a souvent bouilli plus 
d’une fois dans lesthéières de ce pays. 

La première récolte a lieu vers Ê Un defévrier: 
c'est le thé impérial , il est réservé pour l’usage 
de empereur et de la cour ; la seconde récolte 
se fait au commencement d’ayril ; et la troisième 
dans le mois de mai. Les feuilles de ces récoltes 
sont divisées en trois classes ; la dernière est le 
thé du peuple. 

- Nul ne peut, à la Chine , vendre du thé sans 
avoir une licence, à peine de recevoir cent cou 
de bâton et être banni, soit pour trois ans ou à 
perpétuité. 

À défaut de thé de Chine ,on emploie en Europe 
la mélisse, la petite sauge, les capillaires À 
Canada , la fleur de coquelicot , les herbes vul- 
néraires de Suisse, l’ortie blanche, et plusieurs 
autres plantes. ; 

Le théestsalutaire pour les maladies du cerveau, 
I réjouit les esprits, abat les vapeurs, ôte le malde 
tête, empêche des issement, hâte la digestion, 
purifie 1e sang, etc. 1 faut se garder d’en prendre 
avec excès, de peur d’avoir des maladies ner- 
veuses et par suite le scorbut. 
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THON. Le thon était servi sur les meilleures 
tables d'Athènes. Quelques auteurs lPaccusent. 
d’être tellement vorace , qu’il mange ses petits. 
Quoique de la même famille que les scombres ou 
maquereaux, le thon 4 jusqu’à huit pieds de long 
et pèse quelquefois plus de quatre cent livres : 


Lite chntitintettle te di din 


Cetti en a vu qui pesaient un millier. On évalue“ 
la pêche à 45, 000 thons par an sur les côtes de 


Sardaigne. Les parties ER recherchées des “ 


gourmets sont la tête et le dessous du ventre. Le 


L 


meilleur thon est celui dont la chair est ferme,” 


baignant dans de bonne huile d’olive,et blanche 


comme celle du veau. On en fait beaucoup « 


d'usage parce qu’il est d’un fort bon goût et qu'il 
ne lui faut point d’apprêt. : : 


Le thon est meilleur salé que frais, parce que les : 


sucs grossiers qu’il contient s’affinent dans le sel; 
il a alors un goût plus agréable et qui approche 
davantage de célui du veau. 


TOILE (Pièce ne) extraordinaire. On. con- 


serve dans un musée particulier de Saint-Péters: « 
bourg une pièce de toile qui fait l’admiration « 
des curieux; elle a 1,410 pieds de large sur 8,000 * 


de long. Elle fut tissue par une famille samoïède 


qui vivait à Moscou des bienfaits de la grande ! 
Catherine ; la marinea souvent fait des offres ! 


considérables pour posséder cette toile,excellente 
pour la voilure, mais on n’a pu se décider à li 
livrer ce trésor. En 1799, M. Chaptal inventa 
un nouveau procédé pour blanchir le coton et le 
lin par la vapeur de A soude. Un seul homme 
blanchit deux ou trois mille aunes de toiles en un 
jour avec 30 livres de soude. pa 


TONNEAU, Cest aux Gaulois que . Pline | 
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attribue l’invention des tonneaux. Les Grecs et 
les Romains conservaient leurs vins dans des 
cruches de terre ou dans des outres de peau. 
Le premier tonneau dont l’histoire fait mention 
est celui que Diogène a rendu célèbre en en 
faisant son habitation, lan du monde 3,664. Il y 
était assis, le raccommodant avec de la glu, lors- 
qu'il recut la visite d'Alexandre, qui lui offrit 
tout ce qu’il pourrait désirer : « Eh! bien, dit-il 
sans se lever, je demande à Alexandre, fils de 
Philippe, roi de Macédoine , de se retirer de 
devant mon soleil. Les courtisans furent indi- 
nés d’une réponse qui était la condamnation 
e leur insatiable avidité , lors qu’Alexandre se 
retournant leur dit : si je n’étais Alexandre, je 
voudrais être Diogène." 
_ Une tonne célèbre par son énorme capacité , 
était celle construite à Heidelberg en Allemagne, 
en 1343 ; elle contenait 21 pipes Paix cent muids, 
mesure d'Angleterre), elle fut réparée en 1664 et 
vidée et mise en pièce par les Francais, en 1688. 
On en construisit une autre plus grande encore ; 
elle contenait 800 muids : on l’entretint d’abord 
leine du meilleur vin du Rhin ; les électeurs ont 
y plusieurs divertissemens sur la plate-forme; 
mais aujourd’hui , dit M. Walker , elle pourrit 
sous une voñte humide et est entièrement vide. 
La célèbre tonne deKonigstein est, dit-on celle 
du monde qui a le plus de capacité : elle contient 
1,869,556 pintes ; sa surface est environnée d’une 
balustrade et fournit à 20 persounes une place 
assez grande pour y faire un repas. IL y a aussi 
plusieurs sortes de vases pour boire la bien- 
venue ; on les offre aux étrangers qui cont invités 
par une inscription latine à boire à la santé de tout 
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l'univers. Cette tonne’énorme fut construite en 
1525 par ordre de Frédéric Auguste, roi de. 
Pologne , électeur de Saxe , qui, dans l’inscrip- 
tion dont nous venons de parler, est appelé le 

| pu du pays, le Titus de son siècle et les dé- 
ices du genre humaïn. En 1790, M. Menx, 
brasseur de Londres, fitconstruire une cuve qui 
contient 12,000 barils ; on donna à diner à 200 
personnes dans cette cuve, et 200 personnes de 
plus se réunirent à la compagnie pour fêter cette 
pièce sans pareille. | 

Depuis quelques années ; on a imaginé en 
Angleterre le moyen de fabriquer par mécanique 
des tonneaux de toutes dimensions, ayec une cé- 
lérité qui paraît incroyable : la manufacture de 
Glasgow , en Ecosse, occupe 12 à 15 ouvriers 
qui fabriquent : jour plus de six cents barri- 
ques de toutes dimensions. Ce genre d'industrie 
a été importé en France; il promet des résultats 
avantageux ; 

M. de Crochard, de Stenay (département de 
la Meuse) a exposé à Paris en 1819, des tonneaux 
faits à la mécanique ; le jury .central lui a dé- 
cerné une médaille d'argent. FOR 


TORPILLE , torpedo. Poisson de mer ainsi 
nommé de la propriété singulière qu’il a d’occa- 
sionner un engourdissement à ceux qui le tou- 
chent. On le rencontre sur les côtes de Poitour', 
d’Aunis, de Gascogne et de la Provence; c’est 
le tremorise des Génois. ARR 

‘La torpille est rangée parmi les raies ; c'est un 
poisson plat, cartilagineux ; à peu près de la fi- 
gure d’une raie. Les plus grandes’ torpilles des 
mers de France n’ont pas Se ‘pieds e Tongs. 
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Quand on les touche ayec les doigts, il arrive, 
non pas toujours, mais assez souvent , que l’on 
sent un engourdissement douloureux dans la 
main et dans le bras jusqu’au coude, et quelque- 
fois jusqu’à l’épaule : sa plus grande force est 
dans l'instant qu’il commence : il dure peu et se 
dissipe entièrement. Il est d’une espèce particu- 
lière quant au sentiment de douleur ; mais il n’y 
a rien à quoi il ressemble plus , qu’à ce que l’on 
sent quand on s’est frappé rudement le coude 
contre quelque corps dur. Si l’on ne LL en 
la torpille, quelque près qu’on en approche la 
main, on ne sent jamais rien; si on la touche 
avec un bâton, on sent très-peu de chose ; si on 
la touche par l’interposition de quelque corps 
peu épais, l’engourdissement est assez considé- 
rable ; si on la presse , en appuyant avec force, 
l’engourdissement est Le di , Mais toujours 
assez fort pour obliger nécessairement à lâcher 
prise. _ 

Aristote, Pline, et la plupart des naturalistes, 
assurent que cette propriété électrique qu’a la 
torpille lui est assez utile pour attraper les pois- 
sons. Kœmpfer a vu un Africain prendre ce pois- 
son sans ressentir aucune commotion; fout son 
secret consistait à retenir son haleine : Kœmpfer 
en fitl’expérience. et réussit parfaitement. Ce fait 
n’a pas lieu avec les torpilles de France ; ce pois- 
son n’est pas le seul qui jouit de cette propriété 
électrique : on cite l’angwulle trembleuse de Suri- 
nam, ct l’anguille tremblante de Cayenne. Ce 
que Jes hommes ressentent agit de même et avec 

lus de force sur les petits poissons qui servent 
ke pâture.à ces animaux qui, dans cet état d’en- 
gourdissement , sont privé de la faculté de fuir. 


Galien et d’autres auteurs, approuvent 4 
l’usage de la torpille parmi les alimens , et pré— 
tendent que sa dhair rend le ventre libre. È 

pêchée sur nos côtes est peu estimée. 


& 
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TOURNE-BROCHE. Cet instrument, si né-\ 
cessaire à la cuisine,fut pendant bien des siècles 
ignoré de nos ancêtres: son origine est contem- 
poraine à l’invention des horloges. Graduelle-. 
ment perfectionné , il est aujourd’hui indispen- 
sable ; construit de manière à avertir du moment 
où il est prêt de s'arrêter, la cuisson d’aucune 
pièce ne peut être manquée. Il n’en existe peut-. 
être pas dans le monde un plus singulier que ce- 
lui du comte de Castel-Marlia , un des plus opu- 
lens seigneurs de Trévise : ce chef-d'œuvre de mé-* 
canique peut faire tourner cent-trente pièces,: 
joue vingt-quatre airs , et chaque air correspond 
a un degré de cuisson que le cuisinier connaît ; 
ainsi , un gigot à l’anglaise sera excellent au dou- 
zième air; une volaille à la flamande sera succu- 
lente au dix-huitième , etc. Il serait diffcile de 
porter plus loin le goût de la musique et de la 
gourmandise chromatique. Voici dans quel ordre 
se succèdent les airs exigés pour la parfaite cuis- 
son d’une volaille : premier degré de chaleur: 
C’est l'amour , l'amour, etc. ; deuxième degré : 
Oui, c'en est fait, je me marie, etc.; quand la 
volaille commence à se colorer : Une robe légère, 
ctc. ; quand elle fume : Le mariage est une envie ; 
quand sa cuirasse de lard se distille en larmes 
succulentes : Femmes sensibles , etc; quand elle 
touche à sa cuisson : 4h! le bel oiseau, vraiment, 
etc. ; quand elle est entièrement cuite : Que de 
gräce! que de majesté! enfin, quand elle passe 


à PER. 
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de la cuisine à la salle à manger : On va lui per- 
cer leflanc , etc. Il est à remarquer que l’on ral- 
Jlentit et que l’on avance le moment où l’air doit 
jouer , suivant la nature de la pièce qui rôtit. 


TORTUE. La plus grosse espèce est la tortue 
de iner qui pèse jusqu’à huit-cents livres, et l’é- 
caille quatre-cents. La pêche a lieu au moment où 
les tortues viennent déposer leurs œufs sur le ri- 
 Yage ; deux hommes armés de léviers se jettent 
dessus et les retournent sur le dos, tandis qu’ils 
courrent après d’autres ; ces tortues , ne pouvant 
se retourner seules, sont tuées par les chasseurs 
qui les dépouillent de leurs A4 écailles , ex- 
portées en Europe , où l’art sait produire sous 
mille formes différentes les objets les plus déli- 
cats et les plus précieux avec cette matière. La 
tortue de terre est très-petite, et son écaille est 
de peu de valeur ; sa chair fait un très-bon 
bouillon ordonné aux malades ; les marchands 
de comestibles en vendent pour cet usage. Les 
naturels du pays où se AU les tortues en 
mangent la +. qui est fort bonne et semblable 
à celle du veau, mais plus difficile à digérer. La 
pieise se conserve long-temps et peut remplacer 
le beurre. Les œufs , qui sont un très-bon man- 
ger , sont recherchés avec empressement par les 
chasseurs de tortues. 


TRAITEUR. Sous Louis XIT , il y avait des 
traiteurs. En 1590, ils furent établis, par Henri IV, 
en communauté , avec le titre de maïtres-queux , 
cuisiniers porte-chapes. (Voyez RESTAURATEURS.) 


TREIZE. Vous avez invité vos amis à diner, 
ils devaient être quinze , deux manquent au ren- 


LR 
ne 


OR 
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dez-vous; vous comptez. et vous êtes effrayés 
de vous trouver treize à table : hâtezvous de 
chercher un quatorzième convive, ou de chasser » 
le treizième, car de ces treize, il en mourraît 
nécessairement un dans l’année. La superstition 
du nombre treize a pour origine , que les apôtres « 
étaient treize quand ils firent la pâque ; un d’en-… 
tre eux trahit son maître et se pendit; donc le 
nombre treize est un mauvais nombre ; donc 
dans treize personnes il doit y avoir infaillible. 
ment un traître et un pendu; mais on n’est pas 
toujours sûr.d’être pendu ; pour donner des fa-« 
cilités etaccommoder tout le monde, on est con-" 
venu qu'il suffirait qu’un des treize mourut sans 
tenir rigoureusement au genre de mort. Il faut 
remarquer que le nombre treize n’est dangereux 
qu’à table , car ce fut à table que la trahison de : 
Judas fut découverte, Ce qu’il y a de bien cer- 

tain, c’est qu'il y a plus de Labor à être qua- 

torze à table que treize, et plus encore à être 

quinze que quatorze , et seize que quinze, puis 

qu’il y a plus de chances de mort. On a supputé 

qu’il meurt annuellement un individu sur trente- 
trois. C’est bien loin de treize: le péril croit 

donc à mesure qu’on approche de ce nombre. 

Le célèbre gastronome , M. de la Reynière , pré- 
tend que le nombre treize n’est dangereux à ta- 
ble que quand il n’y a à diner que pour douze. 


TRINQUER. L'usage de trinquer ou porter: 
des santés est fort ancien; c’est une imitation. 
des libations des Grecs et des Romains; mais 
le protocole des foast nous vient des peuples du 
nord, | CN a 





TRIPES. Homère rapporte que , dans un ré< 
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gi magnifique préparé pour Achille, on servit 
des tripes de bœuf, et que cela s'était toujours 
observé aux repas des héros. Athénée confirme 
le cas que l’on en faisait alors en disant que c’é- 
tait le mets chéri des Dieux. Caën est renommé 
pour ses tripes. 


* TRUFFE. On fait honneur aux cochons de 
la découverte des truffes. L’incertitude où l’on 
est de la manière qu’elle se produisent, les fait 
élasser entre le règne Sibétal et Ie règne miné- 
ral. On cite à Pappui l’histoire de Lartius Lici- 
nus , gouverneur d’Espagne, qui mordant dans 
üne truffe, se cassa une du contre un denier 
romain qui s’y trouva renfermé. Le Périgord est 
en possession d’enfournir la capitale.Ils’en faisait 
une très-grande consommation sous le dernier 
règne. Elles sont communes en Italie , en Dau- 
phmé, en Provence et dans le Languedoc; on 
en trouve aussi aux environs de Paris ; elles con- 
tiennent beaucoup d'huile, de sel essentiel et de 
terre ; elles restaurent, fortifient l’estomac, et con- 
viennent aux vieillards, aux phlegmatiques , cta 
ceux dont l'estomac digère avec peine. 


TRUIE. L'art, dit Pline , sait donner aux foies 
des truies comme à celui des oies, une grosseur 
extraordinaire ; cette invention est due à Marcus 
Apicius: onengraisse ces truies avec des figures sè- 
ches, etquand elles sont grasses, on les tue après 
leur avoir fait boire du vin miellé. Nul autre ani- 
mal w’offre une matière plus féconde au talent du 
cuisinier ; chacune des autres viandes a son goût 
propre et particulier; dans celle du porc, vous 
trouvez la variété de cinquante goûts différens, 
de là, cette foule de lois censoriales pour pro- 
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hiber dans les festins, les mamelles, les glan= 
des, les rognons, leshüres, ete. (Foyez Cocnox): 


TRUITE. La bonté de ce poisson d’eau douce! 
est généralement reconnue, surtout pendant la! 
saison d’été. On dit quesaint Bernard se trouvant! 
dans une ferme située sur les bords de l'Aube 
on lui servit des truites qu'il trouva si exquises ,. 
que ce fut une des raisons qui le déterminèrent 
à fonder en ce lieu (Auberive) un couvent de son 
ordre: Sous le règne de Napoléon, unetruitet 
extraordinaire pêchée dansle lac de Genève, futs 
envoyée par la république en présent au prince: 
Cambacérès, archi-chancelier de l’empire. Cette! 
dépense fut portée au budget dela ville deGenève! 
en ces termes :« Achat d’une truite, cuisson, sau* 
mure, sauce ct envoi à M. le prince archi-chance—t 
lier,6,000 francs.» En vérifiant le chapitre des dé-A 

enses, la cour des comptes rejeta l’article ; Cam! 
pus courut au palais réclamer en faveur de ces’ 
honnêtes Genèvois (Genève appartenait alors à la# 
France}. l'Empereur trouva mauvais que de petits 
conseillers se permissent de censurer la magnifi< 
. cence d’un présent volontaire: ilrenditaussitôt . 
décret qui interdit à la cour des comptes de s’im-" 
miscer dans l’emploi des fonds communaux. Ce 
décret existe encore. hr. ‘4 

La truite est en été plus délicieuse qu’en tout 
autre saison elle convient alors à toute sorte’ 
d’âges et de tempéramens. | É 





TURBOT. Le turbot est un poisson de mer 
que lon trouve partout et en tout temps, prin-« 
cipalement à l'embouchure des rivières. Le nom 
de ce poisson rappelle celui de Domitien qui con* 
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voqua les sénateurs pour délibérer à quelle sauce 
on mettrait un magnifique turbot qu’on lui avait 
offert. Ce fait, rapporté par Juvénal,*passerait 
pour apocriphe , si nous n’eussions vu, de nos 
jours, noshommes d’Etat délibérer sérieusement 
sur la couleur d’un ruban. Du temps de Caton, 
on vendit à Rome un turbot deux cent-cin- 
quante écus. Le turbot est aussi appelé par 
une auteurs Phasianus aquaticus  (faisan 

eau }, à cause de la délicatesse de sa chair 
qui approche de celle du faisan. C’est un des 
meilleurs poissons de mer, des plusnourrissans, 
et des plus sains, la chair en est friable et se di- 
gère facilement ; par conséquent, il convient à 
tout les tempéramens et à tousles âges. 

Ce poisson était très-estimé à Paris dans le 
XIVe siècle ; les moines de ce temps le regar- 
daient commeun mets indispensable lorsqu’il s’a- 
gissait de chômer une bonne fête. On lit dans la 
vie de Saint-Arnoud , évêque de Soisson, un 
miracle opéré en faveur de ce saint à cette occa- 
sion , lorsqu'il n’était encore qu’abbé du couvent 
de Saint Médard, dans la même ville. 

«L'usage, tous les ans à une certaine fête du mo- 
nastère, était, ditl’historien , de régaler les moi- 
nes d’un turbot. Arnoud qui se trouvait nouvel- 
lement en place et qui, par conséquent, ignorait 
la coutume, ne songea point à faire acheter le 
poisson. Les moines, peuple quelquefois séditieux 
et gourmand, se soulevèrent alors contre leur 
abbé , etdéclarèrent formellement qu’ils ne chan- 
teraient point la messe. Celui-ci, ne sachant 
comment faire,envoya au marché ; et le ciel, pour 
le tirer d’embarras, fit trouver un éurbot. » 
Cette ancdocte, arrivée au XIm° siècle, prouve 
| 20 
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sans réplique; que la gourmandise est innéechez:« 
les moines. ie HSE. à 
Li 


FIEF 


EN 4 





ot : 3 
USURE. avant qu'il y eut des lois qui réglas- j 
sent le taux où l’on devait prêter de l'argent ; 1 
il était d'usage de s’en rapporter à la coutume 
du pays, ou à la bonne foi du prêteur. Voyons u 
un peu dans ce temps que l’on a appelé sisgratui- L 
tement le bon temps , comment cela se faisait? 
. Malgré que la loi de l’évangile défend de 
prêter à usure, et que les conciies et les papes” 
aient fortement défendu ces sortes de prêts 0 
nous lisons dans le dictionnaire d’ Antiquités, grecs 
et romain, que nul n’entendait mieux que les 
Grecs l’art de faire valoir son argent: Fusure,\# 
chez eux, était portée au plus haut degré. Solon « 
avait oublié de faire aucune loi qui puisse y ! 


F 


mettre frein, ce qui était cause qu'il y en avait 
Au prêtaient à douze pour cent Le ah, et: 

‘autres à seize pour cent par mois !!!. L'époque 
des échéances était le premier de chaque mois 
jour de la néoméënie, c’est-h-dire de la nouvelle « 
em Les Grecs lPappeleient apophrada (mal- 
heureux, qu’on n’ose nommer.) . | Le 

Chez les romains le taux ordinaire était dew 
douze pour cent par an, les sénateurs eux-" 
mèmes firent pendant plusieurs siècles ce com-w 
merce qui n'avait alors rien d’avilissant.Du tempsu 
de Cicéron on prôtait à Rome à trente quatrem 
pour cent , et dans les provinces à quarante huit” 
pour cent. L’an 398 de Rome, les tribuns Duclius 
et Menenius firent passer une loi qui réduisaits 
les intérêts à un pour cent par an; c'est law 
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\ É ; 
Première qui avait été faite chez les Romains 
pour régler le taux de lusure. Sous Sylla , 

alérius Flaccus en fit une qui le réglait à trois 
pour cent. En France , les ordonnances des rois 
ont toujours réprouvé le commerce d’usure,celles 
de Philippe-le-Bel furent les premières ; puis en 
1910et 1567, cellesde Louis XII et de Charles IX. 

Les lois modernes ont fixé le taux légal de 
l’argent à cinq pour cent par an ; il est d'usage 
dans le commerce d’en percevoir six. Les usu- 
riers prennent des précautions pour que la loi ne 
puisse les atteindre; elles consistent à retenir 
d'avance Fintérêt de l’argent pour tout le temps 
qu’ille prêtent ; tempsqui est rarementlong.Leur 
taux le plus minime est de douze pour cent ; c’est 
ce qu’on appelle vulgairement la créme des 
honnêtes gens parmi les usuriers; les autres n’ont 
point de taux , il varie suivant leur conscience ; 
d’autres prêtent à la petite semaine , le mini- 
mum de ce prêt est d’un sou par franc chaque 
semaine ce qui donne pour résultat au bout de 
l’année plus de onze fois la valeur de la somme 
prètée; ve À pour cent francs reçus, on se trouve 
débiteur de plus de onze cents francs. 

Cette énorme somme est bien modeste com- 
parativement à celle-ci : 
On trouve dans des amusements philologiques, 
un calcul de ce genre ,qui est très-curieux et qui 
paraïîtrait impossible, si lon ne savait ce que 


c’est quela progression d’un capital qui s’accu- 
mule chaque semaine des intérêts des intérêts. 


Un écu de six francs, prêté à condition qu’on 


rendra sept francs au bout de la semaine, si on 
le laisse aux mêmes conditions pendant un an, 
en accumulant le capital et les intérêts qui 
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sont toujours du sixième par semaine, rappor- 
tera une somme progressive dans les proportions 
suivantes (le capital compris. ) 54 
- La quatrième semaine 11f. 12 €. 
nes,  L'eVNONIEE 
douzième :,1:% 158 419 
seizième. 4 Le + 170) 89 
vingtième... .. : 131 31 
M Le . 242 98. 
vingt-huitième . . 450 92. 
trente-deuxième. . 835 39 
trente-sixième . 1,410 07 
quarantième .. 2,512 34 
quarante-quatrième. 4,654 44 
quarante-huitième . 8,622 92 
année complète 52° semaine 15,955 »3 
L'établissement du Mont-de-Piété qui eut lieu 
à Pérouse au XVe siècle porta un coup mortel 
aux usuriers ; cependant ils pullulèrent encore 
en France d’une telle manière que Louis XVI, en! 
1977 , accorda des lettres patentes pour l’établis- 
sement à Paris d’un Mont-de-Piété ; dans le but” 
de détruire totalement l’usure. Le Mont-de-Piétés 
est aujourd’hui un des plus riches établissemens” 
de la capitale, ses prêts ne sont point aussi phi-m 
lantropiques que l’on pourrait le croire, étant F 
taxé à neuf pour cent, sans compter quelques 
faux frais ; cette ressource est cependant la seulew 
que la classe ouvrière aïe lorsque l’ouvrage” 
manque. On remarque avec plaisir l'aéhore ions 
dans les mœurs de cette classe si laborieuse qui, 
autrefois, par suite des dépenses extraordinaires 
faites le dimanche,était obligée de porter le lundis 
ses effets chez ma tante ou dans la grande 
armoire (nom vulgaire donné au Mont-de-Piété }s 


PEN SSSR ER 
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à Veffet d'emprunter de quoi vivre la semaine, 
en attendant que le prix de leurs travaux leur 
permettent de les retirer. Cet usage est aujour- 
d’hui très-restreint. Espérons qu’il s’anéantira 
tout-a-fait. 


VACHE. Cet animal, si utile aux hommes, 
était tellement en vénération dans les Indes , qu’il 
était défendu de le tuer ; et que la plus grande 
consolation d’un mourant étàait de tenir une 
queue de vache dans sa main. 

La vénération pour les vaches est la première 
chose que l’on prescrit à ceux qui sont fait nzaïres 
ou so à Le roi , en donnant le baiser de céré- 
monie aux nouveaux gentilshommes, leur dit or- 
dinairement : « Aimez les vaches et les brami- 
nes (ou prêtres) ». Le respect qu'ils ont pour cet 
animal leur fait croire que tout ce qui passe par 
son corps a une vertu sanctifiante et même médi- 
cinale. Les bramines, qui dans les Indes , exer- 
cent assez communément la médecine , donnent 
du riz en gousse à manger aux vaches; puis ils 
en cherchent les grains tout entiers, qui se 
trouvent dans leurs excrémens, et font avaler 
ces grains aux malades, après les avoir fait sécher, 
persuadés qu’ils sont propres non-seulement à 
guérir, le corps, mais encore à purifier l’âme. 

Les cendres de bousse de vache sont aussi 


_ regardées comme très-propres à purifier de tous 
les péchés. 





Les souverains de l’Indostan ont à leur cour 
des officiers qui n’ont point d’autres feuctions 
que de Net le matin à ceux qui viennent 
saluer le prince , un vase dans lequel est une 


| certaine quantité de ees merveilleuses cendres 
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détrempées dans un peu d’eau. Le courtisan 


trempe le bout du doigt dans ce mortier, etse | 


fait, sur différentes parties du corps, uneonc- 
tion qu’il regarde comme très-salutaire. : 


En Egypte, un précepte général ordonnait de 


s'abstenir de manger de la vache. Un reste de 
vénération emprunté à ce peuple était en usage 





chez les Israëlites ; il était fondé sur l’ordre que « 
Dieu donna à Moïse étant dans le désert, par le- « 
quel il commande aux enfans :d’Israël desaeri- » 
fier une vache rousse qui n’ait point de tache « 
et qui n’ait point porté de joug, de la brüler en- 
suite et de ramasser les cendres pouren faire M 
« l’eau de séparation (c’est-à-dire, pour puri- 

« fier les péchés), sans quoi fout homme souillé « 


« sera retranché d'Israël». 


(Nombres, chap. XIX..) 
À la Chine, leshabitans des campagnes célè- 


tigre 


brent au commencement du printemps {21 jan- 


vier au solstice d'hiver) la {ête de l'Agriculture, 


dont la principale.cérémonie consiste a ‘prome- « 


ner dans les champs une grande vache de terre 


cuite, dont les cornes sont dorées..Cette figure 


est quelquefois si monstrueuse, que quarante 


hommes ont peine à la soutenir. Elle est suivie ! 


immédiatement d’un jeune enfant représentant 


le génie de l'Agriculture, symbole dela dili- 


gence et du travail; ila un pied mu et l’autre w 


chaussé , ce qui signifie que, dans son empresse- 


ment pour le travail, le laboureur doit à peine“ 
prendre le temps de s'habiller; il frappe la va- 
che d’une verge comme pour :la faire avancer, « 
pour apprendre au cultivateur qu'il doit, par uns 
travail continuel, forcer.la terre à devenir fé-« 


conde. Une multitude de Jaboureurs , ‘avec tout” 
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Vattirail de leur professionles entoure,etlamarche 
est terminée par une troupe de masques. Toute 
cette foule se rend au palais du gouverneur ou 
du mandarin du lieu : Îà, on brise la vache, on 
retire de son ventre quantité de petites vaches 
d'argile dont elle est remplie et on les distribue 
aux assistans. Le mandarin prononce un discours 
à la louange de l'Agriculture c’est ce qui termine 
la cérémonie. Cette fête a liéu également au 
Tonquin et dans le royaume de Siam; on vit 
plusieurs fois, les monarques de ces pays, dans 
ce: jour solennel, labourer quelques sillons et 
semer diverses graines afin de rendre publique- 
ment hommage à l’agriculture. Un repas cham- 
pêtre, offert par le roi à toute sa cour, est la 
clôture de ce jour d’allégresse. 

Je terminerai cet article en disant que l’idée 
première de la vaccine date de 1581, et est due 
à un Francais, M. Rabaut-Pommier , ministre 
protestant à Montpellier. Ce fut le docteur an- 
glais Jenner , qui s'emparant le premier de cette 
découverte, en a aussile premier développé etfait 
sentir tous les avantages ; il prit sur une vache, 
le premier vaccin , en mars 1800. Un ami zélé de 
Phumanité et du bien public , feu M. de La Ro- 
chefoucauld-Liancourt, conçut et exécuta le pro- 
jet de transporter la vaccine en France; par ses 
soins, le premier qui y parut, fut apporté de 
Londres , le 27 mai 1800; le 2 juin suivant, 
trente enfans furent vaccinés. Cette découverte, 
bienfait inappréciable pour Punivers, préserve 
chaque année de la mort, un dixième de la po- 
pulation. 


VANILLE. La vanille est originaire du Mexi- 


356 HISTORIOGRAPHIE 








que , propre à fortifier estomac et le cerveau, 
elle entre dansla composition du chocolat, et sert 
à lui donner un goût aromatique très-agréable® 
Les parfumeurs la mettent au nombre de leurs 
meilleures odeurs. f 4 
x v 
VASE. Le peu de connaissance que les pre 
miers hommes avaient du feu et de la manière de 
s’en servir, ne leur permettait pas de donner 
aux alimens dontilse nourrissait les préparations 
convenables ; ils se contentaient de broyer avé 
leurs mains , ou entre des cailloux les plantes € 
les racines qu’ils arrachaient de terreet les expo 
saient ensuite à l’ardeur du soleil; ils en usaieni 
à peu-près de la même manière pour la chair el 
Je poisson , quand ils étaient assez heureux pou 
s'en procurer. | | 
Depuis la connaissance du feu, les peuple 
ont été long-temps encore sans imaginer de 
moyens propres à faire servir cet élément d’un 
manière commode à la préparation de leurs ali 
mens ; les habitans des îles australes, décou 
vertes en 1615, n'avaient point d’autre secre 
pour faire rôtir les porcs, que de leur mettr 
dans le corps des pierres ardentes. La manièr 
dont plusieurs peuples $’y prennent encore à prt 
sent prouve de leur part une égale ignoranee 
ils mettent de l’eau dans le creux d’un rocher © 
d’une grande pierre , ils y jettent ensuite des cha 
bons allumés, ou des cailloux qu'ils ont fa 
rougir , et parviennent ainsi à échauffer l’ea 
suffisamment pour faire cuire leur viande. | 
Les sauvages de la nouvelle France faisaiet 
cuire leur viande dans des espèces d’auges d 
bois, en y mettant des pierres rougies au feu 
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esrenouvellant de temps en temps. À Siam , le 
petit ré n’a d'autre bot de faire cuire le riz 
que de le mettre dans un coco sur le feu , et le 
iZachève de cuire avant que le coco ne soit tout- 
i-fait consumé. Tous ces expédiens sont bien 
rossiers, bien défectueux ; les rochers ne pou- 
raient se transporter à volonté ; les vases de bots 
xposés à l’action du feu étaient détruits en peu 
le temps ; le désir de les conserver suggéra Pi- 
lée de les entourer de terre glaise: cette terre 
tant cuite a produit un vase indépendant du 
noule de bois qui Pavait formé. Cette découverte 
te , l’art de mouler la terre et d’en faire de la 
poterie brute, fut aussitôt mis en usage ; la pra- 
ique enseigna celui de la vernir et de la rendre 
moins grossière. 

La fayence fut inventée par les Egyptiens , 
bien des siècles avant que l’on n’en fabriquât à 
Faënza , ville de la Romagne , qui cependantlui 
à donné son nom. En France , la première fabri- 

ue de faïence fut établie à Nevers. Ce fut un 
tahien qui bâtit le premier four pour la cuire. 

Outre la poterie, les Egyptiens se servaient de 
vases et ustensiles de cuivre , qui est le plus an- 
cien des métaux, il remplacait le fer, inconnu 
alors. Les habitans de l’'Eubée se vantent d’avoir 
découvert les premiers le cuivre ; les Corin- 
thiens savaient , en l’alliant avec l’or, enfaire des 
vasestrès-riches par la perfection du travail et des 
ornemens. 

Aujourd'hui l'or, l’argent , le cristal , la porces 
laine , se disputent la préséance par la richesse 
de la matière ou la perfection travail. La 
vaisselle, tour-à-tour is , de vermeil, d'argent 
ou de porcelaine, orne nos tables ; la faïence et 
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la poterie restent pour les usages plusicommuns! 
je cuivre, le fer, la fonte, létain, terminent} 
nombre des métaux employés à contenir oui 
préparer nos alimens. EG | 
VEAU , petit du taureau et de la vache ; pli 
âgé , il est nommé bouvillon et génisse ; ce n'es 
qu'a son parfait accroissement qu'il est appe 
taureau, bœuf ou vache. Sa chair est nourris 
sante , rafraîchissante et humectante , convenat 
à tous les âges et à tous les tempéramens , Sul 
tout aux personnes faibles Pr cbeure Les plu 
beaux et les meilleurs viennent.de la Normand 
qui, depuis ‘long-temps , est en possession dl 
fournir la capitale dont la consommation annuell 
est de plus L soixante mille têtes. Autant cet ali 
ment est délicat est nourrissant lorsque l'anime 
a atteint deux mois, autantilestinsalubre s’il W 


que huit jours , comme cela arrive trop souven 
at les campagnes, où aucune surveillance n 
.S’exerce assez activement; heureux ‘encore si 
par cupidité, des bouchers me s’emparent 
veaux 7norÎs-nés, qu'ils colportent clandestine 
ment à vil prix. Ces faits me peuvent , malhet 
reusement être révoqués eñ doute; trop de té 
moins en certifieraient la véracité. F1 






La peau de veau est de la plus grande pee 
les cordonniers en emploient une très-forte partie 
C'est avec la peau du veau mort-né,, ou celle 
veau de lait que l’on fait le véritable vélin, bie 
supérieur à celui qui se fait avec la: peau dé mou 
ton ou de chèvre. | ETES ÉÉÉCER DEN 6e" 2 

Saint-Jérôme attribue l'invention ‘du #1 
Cratès le grammairien qui vivait 328 ans avan 
Jésus-Christ. g: FREY SON 00 


f 
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On appelle papier vélin celui qui est fabriqué 
ans vergures, parce qu'il est uni comme la peau 
u vélin. 

L'histoire sainte a rendu célèbre le veau d’or 
ue Les Israëlites, sous la direction d’Aaron, 
onstruisirent avec les bagues d’or qui étaient 
ux oreilles de leurs femmes, de leurs fils et de 
urs filles, et qu'ils adorèrent ensuite, ce qui 
ur valut de la part de l'Éternel un terrible 
hâtiment : trois mille hommes furent égorgés à 
ause de cette impiété ; et le veau d’or fut dé- 
suit par Moïse qui le réduisit en poudre et la fit 
oire aux enfans d'Israël » 
sin : (Æxode , chap. XXXIL.) 

© Plustard , Jéroboam, roi d'Israël , fit cons- 
ruire deux veaux d’or ; il en mit un à Béthel et 
autre à Dan, puisil dit au peuple : « Ce vous 
st trop de peine de monter à Jérusalem ; voici 
es Dieux , Ô Israël ! qui t’ont fait monter hors 
u pays d'Égypte. » Dieu, pour punir Jéro- 
oam de son idolätrie , lui dessécha momenta- 
ément la main, et ne lui permit de régner que 
ngt-deux ans sur Israël. » 

(1er Livre des Rois , chap. XXII et XXHI.) 

On reconnaît, dans ce culte aux faux Dieux, 
s principes d’idolâtrie des Égyptiens chez les- 
uels les Esraëlites avaient .si long-temps: vécu: 
adoration du veau d’or n’était qu’une imitation 
es honneurs que l’on rendait au bœuf Apis. 
Voyez Boœœur.) 


VÉGÉTAUX d’une grosseur extraordinaire. 
)'n cite quelque végétaux dont la grosseur dé- 
asse de Pamiers les colosses du règne animal, 
es baleines,, les énormes quadrupèdes. Il y a 
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des sapins, des pins, des palmiers et des arbre 
de la Nouvelle Halo ke plus de deux cen 
pieds d’élévation. Pline parle d’un platane, q 
existait deson temps en Lycie, dans le tronc di 
quel le consul romain Lucianus soupa et couc 
avec vingt-et-une personnes de sa suite. M.x« 
Humboidt a remarqué aux îles Canaries, un dra? 
cœna-draco ou dragonier, arbre qui a le port 
du palmier , dont le tronc portait seize pieds'de 
diamètre. Le voyageur André Michaux a vüw 
sur les rives de l'Ohio , des platanes dont le tron® 
portait 47 pieds de tour à plus de 20 pieds au* 
dessus du sol. é 4708 
Les cèdres du Liban, de dix-huit pieds de tour 
que M. de Labillardière a mesurés, devaient être 
extrêmement vieux, ainsi que le gros if de six 
pieds de diamètre dans le comté de Surrey em 
Angleterre , et qui remonte, comme on le pense 
au temps de César. | 
Sur la route d’Honfléur on voit , a côté d’ux 
moulin , un osier qui a près de 9 pieds de con” 
tour, 31 pieds de tige jusqu'aux branches, eh 
environ 56 aveclecouronnement. On voit, dans pe 
eommune de la Pommeraie,un chêne de 35 pieds, 
de circonférence : un savant du pays lui assigne 
près de deux mille ans d’existence. | : Vi 
On voyait encore , il n’ÿ a pas long-temps 
un ke semblable devant le château de 

Chaille près de Melle en Poitou; un vieux tilleu 
de 60 pieds de haut et de 45 de circonférencey 
répandait, comme un cèdre du Liban, un om= 

brage de 317 pieds de tour; six branches, pars 
faitement horizontales, s’étendaient jusqu'a a 

longueur de 43 pieds ; elles avaient prés de troïs 
pieds de diamètre auprès du tronc. (Voyez Paix 
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…_ VERRE. Ce fut, dit-on, environ mille ans avant 
 T -C.,que se fit cette découverte : des marchands 
de nitre traversant la Phénicie, voulurent faire 
cuire leurs alimens sur les bords du fleuve Bé- 
| lus. Ils se servirent de morceaux de nitre au lieu 
| de pierres, pour élever leurstrépieds ; la matière 
| S'embrâsa, se fondit avec ie‘sable , et forma de 
petits ruisseaux d’une liqueur transparente, qui, 
s'étant figée à quelques pas de là , indiquala ma- 
 nière de faire le verre. Quelques auteurs font re- 
monter l'invention du verre au règne de Saül, 
etassurent que Salomon a connules verres à boire, 
| S'appuyantsur un passage dulivre des Proverbes. 
| {ch. 25, verset 31.) | 
Plusieurs siècles se sont cependant écoulés 
avant quele-verre ait atteint le degré de perfec- 
tion où nous le voyons aujourd’hui : il a été 
 Jong-temps rare etregardécomme très-précieux. 
| Dans le seizième siècle mème, on ne se servait 
qu'aux fêtes solennelles de verres à boire. Des 
auteurs se sont plus à raconter que l’on possé- 
| dait autrefois le secret de rendre le verre malléa. 
ble ; pour appuyer ce conte, ils ont prétendu 
| qu’un vase magnifique fut présenté à Tibère par 
| l’inventeur, qui le jeta par terresans qu'il se cas- 
sät.,et que les bosses occasionnées par sa chûte, fu- 
| rentredressées à l'instant même par lui. Ils ajou- 
| tent encore que Tibère , craignant que ce genre 
| de verre ne déprisät les métaux précieux, fit 
briser le vase et mettre à mort l'inventeur. On 
| prétend encore que, sous Richelieu , on retrouva 
ce secret, et qu'il fut défendu à l’inventeur de le 
| révéler. Cesanecdotes prouvent que l'admiration 
pour le verre jointe à sa rareté, a pu seule auto- 
|riser le merveilleux de ces récits fabuleux ; le 
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vulgaire étant naturellement porté à croire ce 
qu’il ne peut concevoir. Il en est de même de 
cette erreur si répandue que le verre pilé est un 

oison , Hervin, Mahon, Foderé, Crautz, Plenck, 
Lecleé et plusieurs autres docteurs fortifiaient. 
de leur autorité l’opinion du vulgaires le célè= 
bre professeur, M. Portal, partageait ce système 
M. Sauvage ayant vu plusieurs fois des jeunes 
gens briser des verres entre leur dents et en, 
avaler intrépidement les fragmens sans qu’il en 
résultât rien de fâcheux, et cependant il y avait. 
un danger réel dans les parties tranchantes de 
ces mêmes fragmens, résolut d'essayer Ja vertu. 
de ce prétendu poison ; il en donna à des chats“ 
et à des chiens sans qu’ils en ressentissent le. 
moindre mal: ouverture faite, l’on trouva les’ 
intestins sans aucune trace d’altération. Cetté 
expérience eut lieu en présence de plusieurs: 
docteurs très-renommés;mèêmes épreuvessur des 
rats eurent les mêmes résultats. Enfin M. Sauvage 
en fit l'épreuve sur lui-même le 8 mars 1809: il, 
avala en présence de M. Cayol, son collègue et, 
de plusieurs adeptes dé Aer de la Charité, 
des fragmens de verre d’une ligne et plus , d’une, 
forme irrégulière ct plus ou moins aigüe ; le len- 
demain il renouvella la même épreuve en pré-! 
sence de M. le professeur Lallément , sans qu’il 
s’appercût en rien d’aucune espèce de dérange- 
ment. à 

Il reste bien prouvé que le verre n’est point 
un poison, que c'est bien à tort que, depuis des. 
siècles, ou l’appelait la poudre de succession; que! 
les rats et les souris auxquels on en donne le: 
digèrent avec aisance et facilité. | 

Si l’on en croit M. Campbell , le verre serait” 
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perméable à l’eau sous une très-forte pression. 
.% fit lexpérience pendant son voyage dans 
VAfrique méridionale. Deux bouteilles sphériques 
hermétiquement: fermées et lestées 4 plomb, 
furent descendues à la mer jusqu’à la profon- 
deur de douze cents pieds. Lorsqu'on voulut les 
retirer de l’eau, dix hommes furent employés à 
cette manœuvre durant un quart d’heure. Les 
deux bouteilles sont arrivées pleines d’eau , que 
l'énorme pression du liquide y avait fait entrer ; 
cette pression, à la profondeur de 360 mètres, 
équivaut à trente-six atmosphères environ. Îl 
est à désirer, dans l'intérêt de la science, que 


d’autres expériences constatent ce fait. 


VIANDE. Le premier qui tua un bœuf et le 
fit cuire fut, dit-on, Prométhée. Porphire fait 
remonter l’usage de la viande au temps de Pygma- 
lion, roi de Tyr, en Phénicie : un jeune sacrifi- 
cateur, dit-il, s’étant apercu qu'un morceau : 
de la victime qu’il faisait consumer était tombé 
de l’autel, il le ramassa pour le remettre sur le 
feu ; mais il se brüla , et pour appaiser la douleur 
qu’il ressentait , il porta ses doigts à sa bouche, 
et , comme ils étaient chargés de la graisse et du 
jus de la viande qu’il venait de toucher ; la saveur 
lui plut : il en prit un second morceau, le 
mangea , et trouva ce mets délicieux. 

Mais nous avons dans la Bible une autorité 
plus positive. Dieu ordonna aux fsraëlites de 
manger entre eux la viande des sacrifices. 

Sous le règne de l’empereur Dioclétien, au 
quatrième siècle de notre ère , les esclaves ro- 
mains et les prolétaires étaient privés de l’usage 
de la viande , qui appartenait exclusivement aux 
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classes les plus élevées de PEtat. Il en est. 
encore ainsi de nos jours dans un grand nombre. 
de contrées : le nègre des Antilles a pour régime 
légal de la morue sèche,qu’on prendrait pour du M 
bois, si ce n’était son odeur putride ; et naguères, 
l'habitant de la Grèce, au milieu des ruines de M 
la riche Corinthe ou de l’opulente Athènes, ne” 
pouvait vivre que de poissons salés et d’escargots. . 

elà des mers, il nous suflira dejeter . 
les yeux sur cette belle et malheureuse Espagne, » 


Sans aller au- 


réduite à moitié moins de bêtes à cornes que n’en 
possède la France,avec plus des deux tiers de son 


territoire en pâturages et terres incultes etaban- 


données , qui ne fournissent à la consommation 


de chaque individu que cinq livres de viande de 


bœuf: si l’on ajoute le veau , le mouton , l’agneau 
et le porc, le tout ne s'élève qu’à 25 livres au plus, 
tandis qu’en France où il y a peu de pâturages, 
la consommation est de 36 livres ; et en Angle- 
terre, de 92 livres par individu. 


VIGNE. Suivant l'Histoire sainte, nous devons 
la vigne à Noë ; suivant l’histoire moderne, elle 
est originaire de la Perse. Ce furent les Phéni- 
ciens qui l’apportèrent dans la Grèce, la Sicile, 
et en Jtalie; puis, elle fut apportée, suivant 
Plutarque , dans les Gaules par un Toscan banni 
de Clusium sa patrie, qui, ayant fait goûter de 





son jus aux Gaulois , fut cause de l’incursion 


qu’ils firent en Italie, d’où ilsrapportèrentle plant 
de la vigne, qui, aujourd’hui couvre, en France, 
plus de’deux millions d'hectares de terrain. . 

La vigne ne s’élève dans nos climats qu’à quel- 
ques pieds du sol ; ce n’est que quand elle est 
soutenue et bien abritée , qu'elle prend de plus 
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grandes dimensions. On a vu destreilles fort 
élevées et fort étendues, donner plusieurs quin- 
taux de fruits. Mais la vigne, sous notre latitude, 
quelque soit le succès de sa culture, est toujours 
une plante délicate. Dans les contrées chau- 
des , elle parvient, même sans soins, à ure di- 
mension qui lui donne plutôt l’aspect d'un arbre, 
que d’un arbrisseau. En Italie, oùla vignes’élève 
jusqu’au sommet des plus grands arbres, on est 
étonné de la force de son tronc. Les anciens natu- 
ralistes etles voyageurs modernes sont d’accord 
sur les immenses proportions que la vigne ac- 
quiert dans les climats tempérés de l'Asie. 

Ptolémée et Strabon rappportent que l’on 
voyait dans la Morgiane (contrée de l’Asie mi- 
neure), des ceps si gros, que deux hommes pou- 
vaient à peine les embrasser. 

« C’est avec raison, dit Pline, que les anciens 
» ont mis la vigne au rang des arbres, on voit 
» dans fa ville de Populoniumn , une statue de 
» Jupiter faite d’un seul cep de vigne , et qui 
» dure depuis plusieurs siècles. Les colonnes du 
» temple de Jupiter de Métapont étaient de 
» bois de vigne. Maintenant encore , l’escalier 
» qui conduit sur le temple de Diane à Ephèse, 
» est fait de vigne de Cypre ; onsait en effet, 
» que les vignes de cette île acquièrent une 
» grosseur extraordinaire. » Ce que rapporte 
Pline pourrait paraître exagéré, si lon n’avait 
de nos jours des preuves nombreuses du prodi- 
g:eux accroissement de la vigne. 

Les portes de la cathédrale de Ravennes étaient 
construites en bois de vigne ; on voyait en 1811, 
au Musée du château de Versailles, une table 
de quatre pieds de longueur sur deux de largeur 
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faite d’une seule planche de ce végétal. Les voya- 
geurs qui ont cotoyé l’Afrique et qui ont péné-* 
tré dans cette partie de l’ancien continent, ont, 
vu des ceps qui n’avaient pas moins de trois à 
quatre mètres (neuf à douze pieds) de circon{é=s 
rence. * 2 
Le bois de la vigne, parvenu à sa maturité, de-" 
vient fort dur et recoit un beau poli,qui fait res- 
sortir les ondes ou veines dont il est marqueté.w 
Ce bois passait chez les anciens pour inalté-" 
rable, | 4 
Des dimensions que la vigne acquiert, il est” 
facile de tirer la conséquence de la longue durée” 
de ce végétal. Pline parle d’une vigne qui exis- 
tait depuis six cents ans. On a vu en Bourgogne 
des vignes dont la plantation datait de plus de 
uatre cents ans. Sous notre latitude , les ceps 
urent environ un siècle. 
On évalue à 2,227,000 hectares le terrain plan- 
té en vigne , rapportant 100,215,000 francs. 


VIN. Le vin est le lait, la nourriture des vieil- 
lards ; ils ne peuvent pas plus s’en passer que 
l’enfant du lait de sa nourrice. Le docteur San- 
grado, ce partisan outré de l’eau dans le traite- 
ment des maladies, devenu vieux, mit du vin 
dans son eau. Le vin ou les boissons imitatives 
sont dans le goût de tous les peuples ; effective- 
ment, en observant les usages de toutes les na- 
tions , on ne trouve point de peuples exclusive- 
ment buveurs d’eau. Les peuples encore barba- 
res, les peuples mêmes les plus sauvages, ont 
des boissons stimulantes , des liqueurs enivran- 
tes : les Russes ont leur guass ; les Tartares , leur 
koumis ; les Chinois, leur facki ; les Indiens , leur 
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tabakir ; les Turés , leur opium ; les Anglais ,leur 
porter , etc. ; ces boissons ne ressemblent au vin 
que par leur propriété enivrante, et l’ivresse 
qu'elles causent est pénible et flétrissante. Leur 
asage , d’ailleurs , ne saurait être habituel; elles 
aissent l’homme , après l’avoir fortement remué, 
lans son premier état d’indifférence et d’abru- 
issement. Tels ne sont point les effets des vins 
lélicieux de la Grèce et de l'Italie, que l’on con- 
ervait dans de grandes cruches de terre nombre 
d'années ; l’usage était aussi, à la naissance d’une 
ille grecque, d’enterrer une cruche de vin que 
’on ne buvait que le jour de ses noces. 

Pline nous apprend qu’on servit sur la table 
le Caligula du vin qui avait plus de cent- 
soixante ans. Si nous remontons à Neal nous 
royons que le vin était si précieux, que Pon se 
servait de lait pour les libations. Numa Pompi- 
ius déclara sacrilége toute libation de vin tiré 
l’une vigne non-taillée , moyen qu'il imagina 
pour forcer les Romains à tailler leurs vignes. 

À Rome, il n’était point permis aux femmes 
le boire du vin: nous trouvons, entre autres 
xemples , qu'Egnatius Mécénius tua sa femme 
l’un coup de bâton, parce qu’elle avait bu du vin 
iu tonneau, et qu’il fut absous par Romulus. 
Fabius Pictor écrit dans ses Annales, qu’une 
emme ayant rompu le sceau de la bourse où 
itaient les clefs du cellier , sa famille la fit mou- 
rir de faim. Polibe confirme cette défense et a- 
oute , que le vin était aussi défendu aux hommes 
Vune honnète famille jusqu’à trente-cinq ans.De 
à vient l’usage d’embrasser ses parentes, suivant 
€ témoignage de Caton, qui dit positivement, 
que ce baiser de famille a pour motif le désir de 
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savoir si elles ont bu du vin. Cette sévérité fut. 
abolie par la suite. i 85 

Ce fut Çranaüs, roi d'Athènes, qui inventa 
l’usage salubre de mettre de l’eau dans son vin. 
Au XIe siècle, le vin ne se vendait à Londres 

ue chez les apothicaires, comme un cordial 
destinu aux gens délicats. En France, au I[Vme. 
siècle, les vins de Surène et de Meudon, qui, au-* 
jourd’hui, sont détestables , étaient renommés” 
comme excellens par l’empereur Julien, qui 
vante les vins de Lutèce et de ses environs. Au 
XVIme siècle, Henri IV en parlait avec le plus” 
srandéloge. Les temps sont biens changés: le 
Bordeaux, le Bourgogne et le Champagne font les, 
délices des gourmets les plus délicats. 

On ne peut faire un plus bel éloge du vin qu’en: 
rappelant que les prêtres, dans leurs écrits, ap 
pellent l’église, la vigne du Seigneur. On récolte 
a Monte-Fiascone, près de Rome, ce fameux viu 
dit lacrima-christi. Un maître ès-arts de Cologne 
le trouva si bon qu'il s’écria : Plut au ciel que les 
Christ pleurat ainsi dans mon pays! 

On dit proverbialement : Un diner sans vin esti 
une lanterne magique sans chandelle. 

Il est à remarquer que le vin se rend à peu: 
près par le même mot dans toutes les langues 
anciennes et modernes: en latin, Yirum; en: 
arabe , Vainon ; en allemand , Wein; en anglais, 
Wine. 

Il s’en consomme annuellement à Paris neuf- 
cent mille hectolitres , où cent-trente-deux litres. 
par habitant. | 
Quant au vin, sur le choix voici notre doctrine : 

Buvez-eu peu, mais qu’il soit bon. 
Le bon vin sert de médecine, 


\ 
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d Le mauvais vin est un poison. 
not de vins frelatés, ils gâtent la poitrine ; 
Un vin frais, naturel, pétillant, gracieux, 
Doit flaiter le palais, l'odorat et les yeux. 
; (E. dS.) 


VINAIGRE. En 1742, un vinaigrier , nommé 
Lecomte, fabriqua le premier vinaigre blanc. Le 
vinaigre est le plus généralement fait avec du vin 
ou de la lie, mais l’on en fait aussi avecla sève des 
arbres, obtenu soit par incision ou par la distil- 
lation.C’est ce dernier non purifié,que l’on nomme 
acide pyroligneux (vinaigre de bois.) 


Du vinaigre le trop d'usage 
Refroidit, dessèche, amaigrit, 
Et fait qu'un pauvre époux dont le suc dépérit, 
Néglige la paix du ménage. 
Le vinaigre corrompt, change ua tempérament, 
Le rend atrabilaire et produit un ravage 
Qui des nerfs desséchés trouble le mouvemeut. 


(E. de S.) 


VITRES. Ou découvrit le verre long-temps 
avant de songer à s’en servir pour faire des vi- 
tres. Chez les Anciens, les personnes les plus 
opulentes fermaient les ouvertures par lesquelles 
le jour pénétrait dans leurs habitations avec des 
re transparentes, comme celle d’albâtre ; 
es pauvres restaient exposés aux incommo- 
dités du froid et du vent. Les vitres ont été in- 
ventées dans les pays froids , et elles étaient déja 
en usage vers la fin dulVesiècle Il s’est cepen- 
dant écoulé un long espace de temps avant qu’el- 
les ne devinssent communes. Dans le XIVme siè- 
cle, les fenêtres de la plupart des maisons parti- 
culières n'étaient fermées que par des volets de 
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bois et quelques carreaux de papier ou de cane-« 
vas; on ne trouvait de vitres que dans les habi-m 
tations des gens riches , ee hôtels des sei- 
gneurs et les palais des rois. Le mica, me 
pierre ie RE qui se divise en feuilles min- È 
ces, est employé en Russie à cet usage par le peu-« 
ple : la marine l’emploie aussi. En France, long 
temps les vitres des vaisseaux de l’État furent en« 
corne ; elles sont aujourd’hui en glace d’une très-« 
forte épaisseur , marquées d’une ancre. | Ÿ 
VIVIER. L'invention du vivier pour nourrir 
le poisson est due à Hirrius, édile romain et four 
nisseur de la table de César. | 


VOMITORIUM. Le vomitorium était , chez” 
les Romains, une pièce voisine de la salle du fes 
tin; les convives y passaient pour se soulager“ 
l'estomac en se faisant vomir avec de l’eau me :" 
les dames se servaient de plume de paon pour se“ 
chatouiller le larynx et s’exciter à vomir. On 
pouvait ainsi rester à table plusieurs jours. 4 


X 


XANTHURUS pes GRAnDEs-ÎNbes, poisson 
des Indes-Orientales, que les Hollandais appellent 
geclstard; 1 est de la grosseur et de la forme 
d’une carpe; sa chair est d’un bon goût et très- 
saine. 


XOCOXOCHITL. Arbre semblable au laurie! 
des Magellans , qui produit ce que les Espagnols 
appellent poivre de Tabaseo. C’est un fruit qui 
pend en forme de grappes , dont les grains de- 
viennent noirs , et tiennent lieu de poivre dans 
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quelques contrées du Mexique. Onl’emploie aussi 
en médecine. 


. XUTAS. Espèce d’oie des Indes-Occidentales, 
facile à apprivoiser. Les habitans de la province 
de Quito s’en nourrissent. 


à 


YACOU , ou Marair, faisan de la Guyanne, 
faisan brun du Brésil, faisan verdâtre,ou, suivant 
M. Brisson , dindon du Brésil sans caroncule au 
front,c’est un oiseau un peu plus gros qu’une pou- 
le ; sa longueur , depuis le bec jusqu’au bout de la 
queue, est d’un pied et demi. Le marail est un oi- 
seau peu farouche, il s’apprivoise très-aisément; 
son cri exprime assez les mots : quan, quan, ya- 
cou, yacou. M. Sonnini observe que les Indiens 
ne donnent Lg généralement pour nom aux 
oiseaux que leurs cris même. En France , il en 
est de même pour plusieurs oiseaux , entr’autres 
la caille et le coucou. : 

Un exemple d’amitié conjugale, bien rare chez 
les animaux , est attribué au yacou. Si l’un des 
deux époux est tué ou blessé se un chasseur, 
Pautre, après s’être sauvé sur le coup, revient à 
instant expirer sur le corps de son compagnon 
du même genre de mort ; de sorte que, lorsquele 
chasseur tue un de ces oiseaux , il est sûr de voir 
arriver le second s'offrir de lui-même à ses 
coups. M. Sonnini ajoute que cet oiseau pourrait 
être élevé dans une basse-cour, où sa chair serait 
plus délicate ayant une nourriture réglée. 


YECOLT  , ou YcoLr. C’est un fruit de l'Amé- 


2 
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rique qui, au rapport de Lémery, est long, cou= 
vert de plusieurs écailles, de couleur châtaigne 
eta M pe ressemblance avec la pomme de pin 
il renferme une espèce de pruneau long qu'on 
mange avec plaisir. Ce fruit croît à la Nouvelle” 
Espagne , sur un palmier de montagne nommé 
en latin yocoltus arbor; les Américains l’appel=« 
lent guichele popotli. On fait avec ses feuilles uns 
fil assez fin, mais très-fort , qui fait d'excellentes 
toile. 4 





YOKOLA. C’est ce qui sert de pain aux Kamts: 
chadales et aux peuples sauvages de la Sibérie 
Orientale. ñ 

Le yokola se prise avec toutes sortes de 
poissons que les habitans prennent et divisent 
en six parties. Ils font sécher les côtés et la queue 


en les suspendant à l'air; ils préparent séparé 
ment le dos et la partie la plus mince du ventre ; 
qu’ils fument et font sécher sur le feu; ils amas- 
sent les têtes dans des creux d'arbres, où elles! 
fermentent jusqu'a corruption ; ils les mangent 
malgré leur odeur infecte; les côtes et la chai® 
qui y restent attachés se sèchent et se réduisent 
en poudre qu’ils mêlent dans leurs alimens. On: 
sèche de même des plus gros os, qui servent de 
nourriture aux chiens. L’on remarque que la 


chair de l’esturgeon domine dans l’yokola. 
Z 

ZEEDRAAK , ou DRAGON MARIN, est un pois=. 

son des Indes orientales ; les nageoires ‘que ce 


poisson a sur les ouïes, lui'servent d’ailes. Il n’y 
a que les plus pauvres parmi les Indiens qui 


\ 
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mangent le zéedraak ; la chair en est insipide ; 
il est si cartilagineux , qu’en l’écorchant, il lui 
este peu de chair. 


Het 








… ZENDEL, ou ziNcEL, ou KkOLEZ , noms allemands 
et hongrois donnés à un poisson du Danube, qui, 
au rapport de Rondelet, est fort estimé. La chair 
en est très-délicate; on en voit beaucoup à 
Vienne. Le zendel est de la grandeur de la carpe 
mais large, épais, blanc, semblable à la truite 
saumonée. Ce poisson se trouve aussi dans plu- 

sieurs lacs et rivières de l'Allemagne. 





Que Lucullus, voluptueux avare, 
De vins choisis s’enivre chaque snir, 
Lorsqu’à sa porte on chasse le Lazare, 
Qui pour tout bien sollicite un pain noir. 
._. Moins opulent on est plus secourable ; 
. N'envions pas de superbes lambris: 
| Buvons gaîment; mais, en quittant la table, 
Pour l’indigent recueillons les débris. 
| (AnTicnac.) 
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be NOMS 


DE QUELQUES-UNES DES PERSONNES REMARQUABLES 


CITÉES DANS LE COURS DE L'OUVRAGE. 





Adrien (Emp.). Action extraordinaire. 
Adrien {er (pape). On lui baise les pieds. 
Alexandre (roi). Intempérance. 

Amédée (duc). Ripaille. 

Amurat (Emp.). Défend le tabac. 
Anacharsis. Invente le soufflet. 
Anaximandre. Inv. l’aig. des cadr.solaires. 
Annibal. Importe l’éléphant en Italie, 
Annos. Invente les fours. 

Antoine. Prodigalité. 

Apicius. Inv. la conservation des huitres. 
Aristée. Invente le fromage. 

Aufidius Lurcon. Art d'engrais. les paons 
Barlow. Invente la répétition. 

Barruel. Quantité du fer dans le sang. 


Pages, 
118 
259 
158 
2906 
323 
319 
147 

g1 
241 

80 
150 
125 
251 
148 
304 


Benoit XII (pape). Taxe le rachat des crimes. 170 
Bérosus. Division du jour en douze heures. 146 


Berthoud Ferdinand. Montres marines. 
Bertrand (arch.). Taxe en poivre les Juifs. 
Brutus. Se sert des pigeons voyageurs. 
Bukelds. Art d’encaquer les harengs, 
Callinique. Invente le feu grégeois. 
Carcel. Invente les lampes dites Carcel 
Catherine (Imp-). Loi sur les ivrognes. 
Chenest, Destruction des Charencons 


148 
271 
260 
141 
120 
179 
169 

24 
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Chevalier. Fusés incendiaires. 

Clament-Zuntz. Invente l’anti-tabac. 

Claude (reine). Prunes de reine Claude. 

Cœur Jacques. Importe les dindons. 

Crochard(de). Importe Part de fabriquer les 
tonneaux à la mécanique. 

Darcet. Invente la Gélatine. 

Davy. Invente la lampe de sûreté. 

Dao Importe le cafier aux Antilles. 

Deschamps Louis. Lampe économique. 

Duchatellier. Invente la poudre végétal. 

Duprat.Introduit usage de manger de Fâne. 

Esienca(d”) Pierre. Importe la canne à sucre. 

Fanning. Importe en Europe l'arbre à lait. 

Farzeau. Cuivre dans les végétaux. 

Francois 1e* (roi). Loi contre les ivrognes. 

Frannius (Consul). Loi somptuaire. 

Frédéric (roi). Immortalise son cuisinier. 

Frezier. Imp. les fraises dites du Chili. 

Furstemberg. Lampe à air inflammable. 

Galilée. Invente le pendule. 

Gall. Invente la crânologie. 

Gorgor (roi). Importe le miel en Espagne. 

Hareing. Lampe pyro-pneumatique. 

Hele Pierre. Invente les montres. 

Henri IV. Loi sur la chasse. 

Heury (dom). Importe les cannes à sucre. 

Hirrius. Invente les viviers. 

Hospital (l). Loi contre les petits pâtés. 

Janvier. Pendules astronomiques. 


121, 
328. 
282. 


87 


342 | 
134 
120 
37 
178 
327 
321 
191 
246, 
93 
278 
81 
124 


178 


149 


Jean XXII (pape). Taxe le rachat des crimes.170 


Jean (roi). Impôt sur le sel. 

Jean de Castro. Imp. l’oranger. 

Jules IT (pape). Permet de mang. des œufs. 
Leconte. Invente Je vinaigre blanc. 


107 
235 
230 


369 
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Bouis (saint). Exemp. les boulangers. 30 
Lucullus. Importe les cerises cultivées. 49 
Marschal Pierre. Imp. les carpesenAngleterre. 46 
Maximin. Poliphage. 271 
Méléagre (roi). Impor. en Grèce les dindons. 83 
Misor. Introduit l’usage du sel. 310 
ÆMontélégro. Importe les chats en Amérique. 56 

Napoléon (emp.) Fab. de sucre de betterave. 22 
Néron (emp.) Sommes qu’il jouait. 279 
Nicot (Jean). Imp. le tabac en France. 523 
Noë. Plante la vigne. 364 
Numa-Pompilius {roi}. Loi pour tailler la vig. 367 
Parmentier. Son nom à la pomme-de-terre. 27% 
Pépin (Nicolas). Inv. les cartes à jouer. 46 
 Peyronnet. Prodigalité. 305 
Pbagon. Poliphage. 271 
Pharamond (roi). Loi somptuaire. 189 
| Philippe-le-Long (roi,. Impôt sur le sel. 311 
Poivre. Importe le poivre. 217 
Pompée. Imp. l'éléphant à Rome. 205 
Provost. Importe les épices. 219 
| Pyrrhus (roi). Importe la poire en Italie. 264 
| Pytagore. Défend de manger des fèves. 121 

Orfila. Le sucre est un eontre-poison. 322 
: Orchius. Loi somptuaire. 189 
| Oxe(Pierre). Importe les carpes enDanemarck. 46 
| Quinquet. Invente les quinquets. 179 
| Quintinie.Invente le quinquonce. 163 
Rabelais. Importe la laitue romaine. 176 
| Rainard{le comte).Donne son nom au Renard.290 


Le 


Rawleig (sire). Importe la pomme-de-terre. 273 





Réaumur. Glace artificielle. 197 
Réné (roi). Importe les perdrix. 256 
Ressons. Imp. en France le cafier. 37 


Rhadamante (roi.) Fait jurer par les oies. 232 


978 


Richard-Cœur-de-Lion. Cinq sous l'oreille 


d’un Gascon. : 
Robert Desgabet. Transfusion du sang. 


Rondy. Gagne la récompense promise par 
Louis XV pour le transport du poisson. 


Russel. Bol de punch extraordinaire. 
Sainte-Croix. Imp. le tabac en Italie. 
Salisbury. Inv. le papier de paille. 
Sanctorius. Poids de la nourriture. 
Sauvage. Le verre n’est pas un poison. 
Seipio Metellus. Art d’engraisserles oies. 
Sergius Orata. Parque les huitres. 
Servius. Usage de manger du sanglier. : 
Sévère (emp.) Poliphage de lièvre. 
Shipley. Inv. la lampe flottante. 
Smith-James.Découvre l’arbre à lait. 

. Socrate. Récompense qu'il recoit. 

Solon. Affranchit d'impôts les artisans. 
Spurzheim. Inv. la phrenologie. 


Taillevaut. Célèebre cuisinier du XVrsiècle. 2 


Théarion. Inv. la pâtisserie. 

Tibère (emp.) Prix pour les ivrognes. 
Tortoni. Célèbre glacier. 

Trimalcion. Célèbre cuisinier. 

Tristan Vaz. Conquête de Madère. 
Urbain VHI (pape.) Défend le tabac. 
Vatel. Mort de ce célèbre cuisimier.- 
Vaucanson. Fait un canard qui mange. 
Vitellius. (emp. Poliphage d’huitres. 
Voltaire. Grand buveur de café. 


Walter Raleigh. Imp. le tabac en Angleterre.323 


Wick. fait la première horloge en France. 
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Able. 
Abricot. 
Absinthe. 
Ail. 
Aliment. 
Allouette. 
Alose. 
Amande. 
Ananas. 
Anchois. 
Ane. 
Angélique. 
Anguille. 
Anis. 
Anisette. 


Appétit. 


Arbre-et-pain ; 


Artichaut. 
Asperge. 
Assiette. 
Autruche. 
Avoine. 
Bains. 
Baleine, 


Cable. 





Bananier. 
Baptême. 
Barbeau. 
Bécasse. 
Bec-Figue. 
Beignet. 
Betterave. 
Beurre. 
Biche. 
Bière. 
Blé. 

Bœuf. 


Boireätire-larigot. 


Boissons. 
Bouc. 
Bouchers. 
Boulangers. 
Bouteilles. 
Brebis. 
Brochet. 
Brouet. 
Buflle. 
Cabaret. 
Café. 
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Caille. 
Canard. 
Canelle. 
Capucine. 
Capres. 
Carême. 
Carnaval. 
Carotte. 


Cartes à jouer. 


Cassis. 
Castor. 
Céleri. 

Cerf. 
Cerfeuil. 
Cerises. 
Cervelle. 
Chameau. 
Champagne. 
Champignon. 
Chandelle. 
Chanson. 
Chapon. 
Chasse. 
Chasselas. 
Chat. 
Châtaigne. 


Chauve-souris. 


Cheminée. 
Chenet. 
Cheval. 
Chevreau. 
Chevreuil. 
Chica. 
Chien. 
Chocolat. 


TABLE. 

38 { Choux. 

39 | Choukrout. 
40 | Cidre. 

» | Citron. 

» | Citrouille. 
» | Cocagne. 
44 | Cochon. 

45 | Cocotier. 
46 | Coiïingt. 

48 | Comestibles. 
» | Consom.ant.deParis. 
» | Coq. 

49 | Corpulence. 
» | Coupe. 

» | Couronne. 
50 | Couteaux. 
51 | Cuillères, 

52 | Cuisinier. 
53 | Cuisinère. 
» Datte. 

» | Dessert. 

54 | Diadème. 
55 | Diner. 

56 | Dindon. 

» | Domestique. 
59 | Eau. 

60 | Eau-de-vie. 
» | Echalotte. 
61 | Echanson. 
» | Echaudé. 
64 | Ecureuil. 

» | Eléphant. 

» | Entremets. 
» Epices. 

66 | Epinards. 
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É MF TABLE 
Escargot. 95 | Greffe. 
Esturgeon. » | Grenades. 
 Faisan. 96 | Grenouille. 
Farine. » | Grive. 
Fêtes. 97 | Groseille. 
des ânes. 101 | Guinguette. 
des fous. 103 | Hareng. 
des lanternes.104 | Haricots. 
de la lune. 105 | Hérisson. 
républicaines 106 | Hippopotame. 
du sel. 110 | Homard. 
du soleil. » | Homme. 
116 | Horloge. 
de joie. 118 | Hotellerie. 
St-Elme. 119 | Huile. 
Follet. » | Huitres. 
Fe Grégeois. 120 | Hydromel. 
Rèves. 121 | Hydrophobe. 
122 | Hypocras. 
» | Igname 
» | Ignane. 
| 125 | Impôt. 
Fourchette. » | Intempérance. 
Fraise. 124 | Intestins. 
Fricandeau. » | Ivresse. 
Framboise. » | Jamhon. 
Fromage. 125 | Jardiu:. 
Funérailles. 127 | Jeux. 
133 | Jeüne. 
134 | Jujube. 
» | Kanguroo. 
135 | Kirch-Wasser. 
» Lait. 
137 | Laituc. 
138 | Lampe. 
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Lamproie. 
Langue. 
Lapin. 
Laurier. 
Lecteur. 
Légumes. 
Lentilles. 
Levure de bière. 
Liège. 
Lièvre. 
Limande. 
Limon. 
Lion. 


Lois sompiuaires. 


Loup. 
Loup-Marin. 
Loutre. 
Miche. 
Macreuse. 
Madère. 
Maïs. 
Malaga. 
Malvoisie. 
Manioc. 
Maquereau. 
Marcassin. 
Mariages. 
Marron-d’Inde. 
* Melon. 
Mendians. 
Miel. 
Morille. 
Morue. 
Moulin. 
 Moutarde. 





TABLE. 

180 | Mouton. 
181 | Murène. 
 » | Murier. 
182 | Muscade. 
_» a 

» à | A 
183 Na. 
184 | Nèfles. 

» | Nénuphar. 
185 | Nids d’oiseaux. 
186 | Noisettes. 

» Noix. 
187 | Nourriture. 
188 | OEuf. 
189 | Ognon. 
195 | Oie. 

194 | Oiseaux. 

» Olives. 

» | Ombre. 
195 | Omelette. 
» | Opium. 

196 | Orange, 

» | Orge. 
197 | Orgies. 
108 | Orgue. 

PT] Orties. 
199 | Ortolan. 
205 | Oublies. 
206 | Ours. 

» | Outarde. 
208 | Outre. 
209 | Paille. 
210 | Pain. 


Pain-d’Épice. 


Pain-de-singe. 





(EL 
D. 
Panthère. 





Pique-Nique. 
à ache % 


À Poliphage. 
Pommes. 
\Pommes-de-terre. 
Porcelaine, 

Porte. 

!Potages. 

M Pot-de-vin, 
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250 | Prodigalité. 279 
251 | Prunes. 281 
252 | Pruneaux. 282 

» | Punch. » 
253 | Quass. 285 
254 | Quatre-Eaux. » 
255 | Quatre-Fleurs. 284 

» | Quatre-Semences.  » 
256 | Radis. » 

» Raifort. 285 
257 | Raisin. 286 

» Raisiné. 287 
258 | Ramponneau. » 
260 | Rat. 288 
261 Rave. » 

» | Rave. 28 
262 Réglisse L 
263 | Renard, 290 

..». | Renne. » 

» | Repas. 291 

» | Requin. 292 
264 | Restaurateur. 294. 

» | Rhinocéros. » 
265 | Ripaille. 206 
266 Riz. » 
268 Roger-Bontemps. 297 
269 | Roi de la fève. 208 
271 | Rossignol. 209 
272 Rôti à l’impératrice. » 
273 | Rôtisseur. » 
274 | Rouget{mulle.) 300 

» Salade. 3or 
275 | Salles à manger. 302 
277 | Salière. 303 
278 


Salsifis. -» 
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EUsüre 
Serviettes. Vache. … 
 Sibarites. | Vanille. 
Singe. | Vase. 
Souflet. Veau. 
Souper. Végétaux. 
… Sucre. Verre. 

_Symétrie. Viande. 
Tabac. Vigne. 
Tabac (anti.) Vin. 

… Tables. Vinoigre. 
Taille. Vitres. 
Tialle de la vi gne. Vivier. 
Taureau. Vomitorium. 
Me à 4 | Xanthurus. 
(Fête. eme 5 | Xocoxochitl. 
Thé: Xutas. 
Thon: Yacou. 

Toile. | Yecolt. 

Tonneau. | Nokola. 

… Torpille. Zéedraack. . 
“RoneneVrOônE Zendel. 
ce tua an: Te $ 

FIN DE LA TABLE,. 
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Sang. | 3 | Tortue. ». 


HET F +48 Traiteur. 
Sardine. … : | Treize. 
Sauciers.. + aigob Trinquer. 
Tripes. 
Truffe. 
Truie. 


Saumon. in EN 
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